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ANEXOS 
 
 
INTRODUCCION 
 
El turismo en Nicaragua empieza a desarrollarse de manera más sostenida a 
partir de 1990 gracias a la incipiente estabilidad política, económica y social que inicia 
con el cambio de gobierno, los inversionistas extranjeros pierden el temor de 
incursionar en el mercado Nicaragüense, lo que da lugar a un movimiento económico y 
turístico, donde el gobierno se preocupa por desarrollar este sector con proyecciones 
importantes, definiendo el turismo, como rubro de gran potencial. 
 
La industria de los restaurantes se ve influenciada en su desarrollo por 
aspectos tales como costumbres, estilos de vida, movimientos demográficos y por la 
economía del país. La influencia de los medios de comunicación, estrategias de 
mercado, los valores de las nuevas generaciones han dado lugar a la introducción de 
nuevas formas de restauración. 
 
La presente investigación parte de la identificación de los principales 
elementos del patrimonio cultural de Nicaragua, tales como comida, baile, música, 
paisajes; y la adopción de dichos elementos, en muchos casos poco explotados y en 
otros casi perdidos, con el objetivo de formular un nuevo proyecto orientado a los 
Mesones Turísticos, y de esta forma crear una fuente más de ingreso para el país en lo 
que a el sector turismo se refiere. 
 
De esta manera, el estudio sobre los principales elementos del patrimonio 
cultural Nicaragüense para la creación de un Mesón Turístico es importante para ayudar 
a sentar las bases de futuros proyectos empresariales, el cual brindaría  una oportunidad 
de negocio para inversionistas ofreciendo un nuevo producto turístico y ayudar a 
satisfacer las preferencias recreacionales de la población. El estudio se enmarca en la 
investigación comercial sobre el diseño de productos utilizando métodos descriptivos, 
no experimentales al no poner a prueba variables, así como el método de inducción, 
pues se persigue fomentar una cultura de consumo de la amplia gama de productos 
meramente nacionales que ofrece nuestro país.  
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CAPITULO I 
    GENERALIDADES 
 
FORMULACION DEL PROBLEMA Y OBJETIVOS DEL ESTUDIO  
 
1.1  Formulación del  Problema 
 
Luego de una década de incipiente crecimiento económico en el año 2000, 
cuando el turismo Nicaragüense llega a ser la segunda fuente de ingresos de divisas para 
el país. El interés por promover la inversión en facilidades de ocio de gran aceptación.  
 
A pesar de dicho interés nos encontramos que en el país no existen Mesones 
Turísticos, y los que se acercan no cumplen con el sello de calidad requerido además la 
falta de creatividad y desconocimiento sobre como promover este tipo de restauración.   
  
Todo esto da lugar al estudio de los principales elementos, propios del 
patrimonio cultural de Nicaragua, adecuados a los Mesones Turísticos, con el objetivo 
de desarrollar un nuevo producto turístico que satisfaga los gustos y preferencias 
recreacionales de la población, además de nuevas y mejores oportunidades de inversión 
que aporten al desarrollo económico del país. 
 
 
1.1.1 Hipótesis: El patrimonio cultural de Nicaragua cuenta con elementos ricos para el 
diseño y desarrollo de mesones turísticos los cuales enriquecerían el producto turístico 
nacional. 
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1.2  OBJETIVOS 
 
1.2.1  Objetivo General 
 
Identificar los principales elementos y creación del patrimonio cultural de 
Nicaragua adecuados para los mesones turísticos, con el fin de desarrollar un nuevo 
producto turístico. 
 
1.2.2  Objetivos Específicos 
 
-Describir qué es la restauración temática, así como los elementos y criterios 
necesarios para la especialización de un restaurante cultural que cumpla con los 
requisitos del Intur y de esta forma darle el sello de calidad turística.  
 
-Relacionar el concepto de restauración temática con mesones turísticos 
mediante la observación de los elementos culturales de Nicaragua. 
  
-Analizar los gustos y preferencias de las personas que visitan este tipo de 
lugares, para así considerar los productos y servicios que mejor se adapten a sus 
exigencias. 
  
-Proponer elementos para el desarrollo de proyectos empresariales relativos 
a los Mesones Turísticos. 
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CAPITULO II 
 
MARCO TEORICO 
 
Principales elementos de la Restauración Temática enfocados al desarrollo de 
Mesones Turísticos en el entorno Nicaragüense 
 
El estudio investigativo trata de identificar los principales elementos del 
patrimonio cultural Nicaragüense que son de utilidad para la apertura de un mesón 
turístico. Para ello es necesario conocer temas referentes a las teorías de las necesidades 
de las personas, tales como: 
 
• Motivaciones del viaje y del turista 
• Motivaciones recreacionales 
 
Partiendo de que la necesidad es el deseo de practicar ciertas actividades 
turísticas, la motivación es el pretexto y fundamento para realizar dichas actividades; de 
esta manera, el hombre se ve motivado a llevar a cabo ciertas acciones recreacionales, 
como son el comer fuera del hogar, debido a la manifestación de una necesidad. Se 
pueden abordar además, conceptos de tiempo libre y ocio, los cuales se definen  cuando 
el individuo asiste a los restaurantes, además de conceptos del sector restauración como 
puede ser su origen, evolución y clasificación. 
 
Así como la definición de los Mesones Turísticos, sus características y 
elementos, la moda en el consumo recreacional como factor de cambio en las 
preferencias y motivos de las personas al elegir un tipo de restaurante y no otro, así 
como los diferentes aspectos del patrimonio cultural Nicaragüense.  
 
De aquí se parte para definir con mayor detalle cada uno de estos temas. 
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La asistencia a restaurantes y la degustación de platillos es una actividad 
recreacional que los individuos practican, es de ahí que se toman en cuenta las 
motivaciones de viaje y recreacionales. 
 
A través de la Teoría de las Necesidades se conocen las diferentes 
necesidades en la vida del ser humano. Estas están conectadas con las motivaciones y 
las acciones de las personas pues estas son movidas por sus necesidades. En 
consecuencia se presenta la teoría de Maslow.  
 
2.1  Teoría de la jerarquía de necesidades de Maslow 
 
Maslow jerarquiza y ordena las necesidades  de forma ascendente, las cuales 
se muestran en el esquema siguiente: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Según Maslow, no se puede pasar de un nivel a otro sin satisfacer la 
necesidad anterior, debido a que las necesidades se deben satisfacer en orden ascendente 
esto es, la satisfacción de las necesidades preponderantes.  
 
Realización
Personal
Valoración
Pertenencia y Amor
Seguridad y Protección
Fisiológicas
Las personas requieren para realizar cualquier
actividad, aunque no sea recreacional, de agua,
comida, aire, salud para poder vivir y subsistir en el
mundo. 
Las personas desean siempre estar amparadas,
resguardadas  y tener la certeza de que no
corren ningún riesgo de muerte o daño.
Es el deseo de la integración a un  grupo social
en la familia y en asociación para sentirse
amado y querido.
Es la necesidad de la persona de sentirse útil, importante y
exitoso a través de sus logros personales, profesionales o
físicos.
Reflejan el deseo de la persona por crecer y desarrollar su
potencial al máximo. 
.
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Ejemplo: Cuando una persona satisface su necesidad de alimentación y 
salud surge la necesidad de sentirse cómodo y seguro en el ambiente donde se 
desenvuelve y se debe mantener satisfecha para no volver a la primera necesidad, de 
esta forma un restaurante debe de brindar además de alimentos nutritivos y de calidad, 
un ambiente seguro, ameno y entretenido. 
 
Las siguientes motivaciones están relacionadas en su mayoría con las 
necesidades de Maslow, basándose en que para cada necesidad existe una motivación.  
 
2.2  Motivaciones de Viaje y del Turista 
 
2.2.1 Motivaciones Físicas y Psíquicas 
 
Las motivaciones físicas consisten en el deseo de restablecer la energía 
corporal a través de actividades deportivas, caminatas, visitas a la playa, al campo y 
asistir a restaurantes para alimentarse y nutrirse. 
 
Las motivaciones psíquicas tratan del afán de las personas por desprenderse 
de la realidad diaria, de la rutina y aburrimiento a través de actividades de 
entretenimiento y animación. Podría ser, en el caso de la restauración, asistir a 
restaurantes temáticos atractivos y novedosos. 
  
Estas motivaciones están relacionadas con las necesidades fisiológicas 
debido a que las personas cuando sienten la necesidad de tener una mente y cuerpo 
sano, se motivan a realizar actividades que ayuden a alcanzar esta meta. 
 
2.2.2 Motivaciones culturales 
 
Esta motivación está relacionada a la necesidad de sentirse afín con lo 
moderno o bien compatible con lo tradicional, siente el interés de conocer otras culturas,  
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hábitos, tradiciones, estilos de vida, de vestimenta, costumbres gastronómicas, cultos y 
religiones de pueblos antiguos y actuales. De tal forma que las personas se sienten 
motivadas a asistir a un establecimiento de restauración que satisfaga este tipo de 
necesidades. 
 
2.2.3 Motivaciones sociales y de comunicación 
 
Son el deseo de mantener buenas relaciones con la familia y amigos a través 
de la comunicación, de conocer nuevas amistades con diferentes puntos de vista y 
estilos de vida y sentirse a la vez bien atendido en el tiempo libre que dispongan. Está 
relacionada con la necesidad de pertenencia, de amor, por el deseo de integración a un 
grupo social. En cuanto salen a comer fuera del hogar para fortalecer cualquier vínculo 
de amistad, familiar o laboral. 
 
2.2.4 Motivaciones de cambio de actividad y de lugar geográfico 
 
Esta motivación podría estar relacionada con la necesidad de realización 
personal, porque el individuo, debido a la necesidad por crecer y desarrollarse, se ve 
motivado a la realización de otras actividades diferentes a las diarias y visitar lugares 
distintos al de residencia o visitar restaurantes que le contribuyan a ampliar sus 
conocimientos gastronómicos  de otras ciudades o países. 
 
2.2.5 Motivaciones de status y de prestigio 
 
El ser humano, como un ser social se encuentra motivado a distinguirse y 
mostrar su posición a través del consumo o asistencia a restaurantes de alto nivel, que 
responde a las necesidades de ego. Esta motivación tiene relación la necesidad de 
valorización por la necesidad de sentirse importante y exitoso. 
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2.2.6  Motivaciones de diversión y esparcimiento 
 
Se refiere a las actividades lúdicas de todo tipo en las cuales se puedan 
utilizar el cuerpo y la mente como baile, práctica de deporte, o salir a comer a 
restaurantes con un programa de animación, etcétera. Podría tener relación con las 
necesidades fisiológicas donde se busca el bienestar del cuerpo y de la mente. 
 
2.2.7 Motivaciones de seguridad 
 
Esta motivación se relaciona con la necesidad de seguridad y protección ya 
que por ésta necesidad, los individuos se ven motivados a buscar establecimientos que 
cumplan con normas de higiene y ofrezcan productos de calidad y nutritivos. 
 
2.3  Motivaciones Recreacionales  
 
A continuación se presentan las motivaciones recreacionales divididas en 
dos clases según Roberto C. Boullón, en su libro “Las actividades Turísticas y 
Recreacionales”.  
 
2.3.1  Psicológicas 
 
- Por hastío 
 Es la búsqueda en la ciudad de factores compensadores que ayuden a evadir 
una serie de estados de ánimo provocados por problemas a los cuales no se encuentra 
solución. Se relaciona con la motivación de cambio de actividad. 
 
- Por efectuar compras 
Es el deseo de sentirse bien al comprar algo que nos gusta, ya sea para si 
mismo o para regalar, no incluye la compra de la canasta básica. Se relaciona con la 
motivación psíquica, en cuanto a que el individuo desea desprenderse de la realidad 
diaria. 
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- Para pasear 
Se refiere a asistir a establecimientos de restauración al aire libre. Se podría 
relacionar con las motivaciones de cambio de actividad y de lugar geográfico ya que el 
individuo visita lugares distintos que el de su casa. 
 
- Para hacer visitas 
Consiste en visitar de forma voluntaria, a personas que sean agradables. Se 
relaciona con las motivaciones sociales y de comunicación. 
 
- Por diversión 
Consiste en salir del hogar para hacer cosas que les causan placer, puede ser 
beber o comer en un lugar agradable, asistir a fiestas, etcétera. Se relaciona con la 
motivación de diversión y esparcimiento. 
 
- Por razones culturales 
Es la concurrencia a establecimientos de restauración sobre temas 
específicos, relacionados con las motivaciones culturales. 
 
2.3.2 Obligadas 
 
Dicha categoría de motivación es llamada familia, la cual consiste en 
realizar actividades forzadas por el vínculo familiar. 
 
Ejemplo: Asistir a cenas familiares, a bautizos, fiestas de cumpleaños, y 
otros. Está relacionada con las motivaciones sociales y de comunicación en cuanto al 
deseo de mantener buenas relaciones con la familia. 1 
 
 
 
                                                 
1 Boullón, Roberto (1995). Las actividades turísticas y recreacionales. El hombre como protagonista. 
México. 3era Edición. Trillas. 
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2.4  Tiempo Libre 
 
Conociendo que las diferentes necesidades motivan a las personas a realizar 
ciertas actividades, en las cuales se incluyen las recreacionales, es importante conocer 
en qué consiste el tiempo libre; ya que es en este tiempo en que las personas realizarán 
las diferentes actividades de recreación como es asistir a establecimientos de 
restauración. A continuación se dan diferentes conceptos de tiempo libre: 
 
Las personas tienen derecho al tiempo libre, se puede disfrutar y hacer uso 
de él con libertad. 
 
El tiempo libre empieza “donde cesa el trabajo determinado por 
la necesidad y la finalidad exterior; por su naturaleza se encuentra 
más allá de la esfera de la productividad propiamente 
dicha’’2...’’Solamente se puede considerar tiempo libre, aquel que 
permite el desarrollo de las cualidades humanas’’3.  
 
Al recopilar estos conceptos,  se llega al acuerdo de que el tiempo libre es el 
que queda cuando al tiempo total se le resta el tiempo laboral, los deberes del hogar, 
compromisos sociales y familiares y necesidades fisiológicas como el dormir. El tiempo 
libre puede ser dedicado a actividades de ocio y/o actividades ociosas. 
 
2.5  El Ocio 
 
Luego de lo anterior, es importante conocer en que consiste El Ocio, ya que 
es una forma de uso del tiempo libre. A través de éste se puede dar lugar al desarrollo de 
la práctica de actividades recreacionales.  
 
 
                                                 
2 Karl Max. Recopilado por: Biblioteca Salvat de Grandes Temas. Ocio y Turismo. Pág. 37.  
3 Karl Max. Recopilado por: Biblioteca Salvat de Grandes Temas. Ocio y Turismo. Pág. 37. 
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Las actividades de ocio incluyen acciones que ayudan al desarrollo físico e 
intelectual como la práctica de algún deporte o extensión de estudios, respectivamente.  
 
Las actividades ociosas son aquellas que se realizan sin ningún motivo de 
desarrollo personal.  
 
Ocio es ‘’El conjunto de actividades, incluidas las turísticas, a las que el 
individuo puede dedicarse de lleno, ya sea para descansar, para divertirse, para 
desarrollar su información o formación desinteresada, su participación social voluntaria 
o su libre capacidad creadora, una vez que se ha liberado de sus obligaciones 
profesionales, familiares o sociales’’4.  
 
Como se menciona en el punto anterior, el tiempo libre es un tiempo fuera 
del trabajo, un tiempo desocupado, un tiempo no productivo; en cambio, el ocio no está 
afectado por el trabajo, es cualitativo: una condición del hombre. Por el contrario el 
tiempo libre, a pesar de retener el elemento subjetivo de libertad, es más bien 
cuantitativo: como el trabajo, que se mide en unidades de tiempo; es una forma de 
calcular una clase de tiempo” 5. “La expresión de tiempo de ocio es contradictoria, 
porque el ocio no está en relación adjetivada con el tiempo. Ambas ideas no responden, 
pues, a lo mismo: todo el mundo puede tener tiempo libre, pero no todo el mundo 
puede tener ocio’’ 6. De tal forma que un individuo que asiste a un desayuno o 
almuerzo de negocio, está en su tiempo de trabajo pero si éste lo disfruta es ocio. 
 
El concepto de Dumazedier se adapta mejor al estudio de investigación, 
considerando las actividades del ocio: leer, pasear, descansar, asistir a psicoterapia, 
termalismo, actividades manuales relacionadas con la artesanía, actividades sociales, 
ejercer algún deporte, salir de viaje, comer fuera del hogar, presenciar show y otras  
                                                 
4 Dumazedier J. Recopilado por: J. Montaner M. Psicosociología del Turismo. Gestión Turística. Editorial 
Síntesis. Pág. A 49. 
5 De Grazia, Sebastián. Recopilado por: J. Montaner M. Psicosociología del Turismo. Gestión Turística. 
Editorial Síntesis. Pág. 49. 
6 De Grazia, Sebastián. Recopilado por: J. Montaner M. Psicosociología del Turismo. Gestión Turística. 
Editorial Síntesis. Pág. 50. 
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manifestaciones artísticas como actividades recreacionales que se deben realizar durante 
el tiempo libre y no se pueden dar en el tiempo de trabajo como resultado de una 
actitud.  
 
Al identificar las distintas necesidades de los individuos surgen las 
diferentes motivaciones que los influyen a realizar determinadas actividades, las cuales 
son llevadas a cabo en su tiempo libre, es necesario conocer una de esas actividades 
recreacionales por la que tiene preferencia a practicar, como asistir a establecimientos 
de restauración y apreciar la “meal experience”, por tal motivo se describen algunos 
datos del sector de  restauración.7 
 
2.6  Origen y Evolución de la Restauración 
 
Para tener una idea más clara de lo que es la restauración, es importante 
conocer su origen y evolución hasta el presente. 
 
En el año 5000 A.C. en Suiza se realizaban reuniones para comer en grupo. 
Escogiendo el placer de comer para reunirse. 
 
En el año 300 A.C. los egipcios, como buenos comerciantes, empezaron a 
vender comidas preparadas en los mercados. 
  
En China en el año 600 A.C. existían paradores para satisfacer las 
necesidades de los viajeros y paralelamente en las ciudades se abrieron locales donde se 
servía arroz y vino. 
 
Los griegos organizaban grandes banquetes en honor al dios del vino, 
Dionisio, significaba algo más que una comida interesada o afectiva entre nobles, era el  
 
                                                 
7 Canizal Mario (2001). Apuntes y lecturas sobre la alimentación fuera del hogar en el lumbral del siglo 
XXI. Masanas Grafiques. España. Pág. 21. 
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momento para la comunicación en el que se alcanzaba especial humor colectivo gracias 
al vino.  
 
En el siglo I A.C. los romanos ampliaron las redes de comunicación 
favoreciendo la aparición de tabernas para alimentar a los viajeros, a esta época 
pertenece el primer libro de cocina conocido De Apicius. 
  
Durante los siglos XV y XVI D.C. la cocina experimenta un gran auge. 
Francia se define entonces como el país de alta cocina. La corte francesa abandona la 
costumbre de comer con los dedos e introduce el uso de la cubertería. Catalina de 
Medeci impone en la corte francesa la costumbre de que compartan la misma mesa 
hombres y mujeres,  utiliza vajillas de porcelana cuando recibe comensales. En España, 
Felipe II valora considerablemente la buena comida y el buen vino. En Italia se 
empiezan a diseñar copas de cristal para sustituir los cuencos de metal precioso.  
 
En los siglos XVII y XVIII, la cocina empieza a ser motivo de pequeños 
libros y recetarios donde algunos de sus protagonistas tratan de reflejar costumbres, 
recetas, normas, y menús. 
  
En el siglo XIX la burguesía impulsa un gran desarrollo en la cocina, es el 
siglo de oro de la cocina. 
 
En los años 50 del siglo XX se crean el self-service y los fast-food, en los 60 
inician el suministro de comidas take-away. En los años 70 se empiezan a destinar 
locales para el uso exclusivo de banquetes, paralelamente se impone el uso del buffet 
para celebraciones, servicios de desayunos, comidas y cenas. 
 
El sector de la restauración está en constante crecimiento, debido al 
aumento del nivel de vida y al incremento de las comidas fuera de casa por diversos 
motivos. El motivo social de comer (celebraciones, negocios, etc.), el tiempo 
disponible, el ambiente y el servicio, la comida  o bebida ofrecida y su precio, higiene  
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máxima, salones para no fumadores que han originado una multiplicidad de fórmulas de 
restauración en función de la combinación de estos elementos y que exigen nuevos 
conocimientos como es el caso de los restaurantes temáticos o cocina creativa. 
 
La asistencia a un establecimiento de restauración también es llamada “meal 
experience” que puede ser definida como una serie de eventos, tanto tangibles como 
intangibles, que el consumidor experimenta cuando come fuera de su hogar; siendo 
difícil de definir exactamente donde comienza y cuando finaliza, aunque usualmente se 
asume que la principal parte de la experiencia comienza cuando el consumidor entra en 
el restaurante y termina cuando se va. La serie de eventos y experiencias que el 
consumidor experimenta cuando asiste a un restaurante se puede dividir en aspectos 
tangibles como el producto que es la comida y bebida, aspectos intangibles como el 
servicio, ambiente y  amabilidad, es importante que tanto los aspectos tangibles como 
intangibles estén integrados para presentarle al consumidor un producto total, si uno de 
estos dos aspectos no tienen armonía el producto final será visto por el consumidor 
como un producto desigual o dividido. 
 
2.6.1 Clasificación de la Restauración 
 
Por estos aspectos tangibles e intangibles el sector de restauración se puede 
clasificar según la Organización Mundial del Turismo, en: 
 
2.6.1.1 Restauración social o colectiva 
 
Se refiere a los servicios de restauración que son requeridos en empresas, 
organismos e instituciones que reúnen grandes colectivos de personas para la 
explotación hostelera en sus instalaciones. Se da, por tanto, en centros comerciales, 
hospitales, comedores universitarios, escuelas, comedores de empresas, etc. En ella 
debe utilizarse tecnología de punta y deben realizarse controles higiénicos exhaustivos. 
La estrategia económica que utiliza la restauración colectiva está orientada hacia una 
economía de costos, presenta bajos costos fijos y unos altos costos variables, prefieren  
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reducir costos que aumentar ingresos, su clientela es estable o cautiva donde los clientes 
disponen de pocas alternativas para elegir y además no pueden variar los precios con 
facilidad. Dentro de este tipo de restauración se distinguen: 
 
Las grandes empresas que desean un servicio especializado y contratan a 
empresas de catering que se dedican exclusivamente a prestar estos servicios, pudiendo 
acreditar medios y experiencia suficiente. 
 
Pequeñas y medianas empresas que contratan el servicio de restauración con 
un establecimiento de hostelería, que no presta estos servicios exclusivamente, sino que 
lo hace como negocio secundario. 
 
2.6.1.2  Restauración comercial o pública 
 
Se le conoce como aquella que reúne a los establecimientos abiertos a todo 
tipo de clientes y cuya frecuencia está supeditada a su libre elección; su estrategia 
económica se orienta hacia una economía de mercado, opera con elevados porcentajes 
de costos fijos, dirige sus objetivos hacia la consecución de más ingresos que hacia 
menos costos, posee una demanda muy variable y practica una política de precios muy 
flexible. En el campo de la restauración comercial se puede hablar de unidades de 
restauración, haciendo referencia a aquellos establecimientos que se pueden agrupar 
según el tipo de productos que en ellos se ofrece. Las unidades vienen determinadas en 
función de la venta de uno o varios productos, se clasifican en los siguientes grupos: 
 
2.6.1.2.1  Tipo familiar: Son establecimientos que ofrecen comida casera, tiene pocas 
mesas en comparación a la demanda que se les presenta y poseen una gran variedad de 
platos.  
 
2.6.1.2.2 Tipo monoproducto: este tipo de restauración permite diversidad de 
establecimientos que se caracterizan por ofrecer como especialidad un producto en 
concreto con un tipo de decoración, ambiente y servicio, dando cierta originalidad al  
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establecimiento y que se utiliza para atraer a los clientes, de este grupo se distinguen los 
siguiente tipos de locales: 
 
• Parrilla, se caracteriza por preparar la mayoría de los platos en una parrilla a la 
vista del cliente, ofrecen un servicio tradicional y la carta es limitada. 
 
• Pizzería, son todos los establecimientos dedicados a la elaboración de pizzas, y 
en ocasiones ofrecen platos elaborados sobre la base de la pasta italiana. 
 
• Crepería, su oferta se basa en la elaboración de crêpes (dulces y salados), se 
elaboran delante del cliente o en un sitio donde se pueda disfrutar del 
espectáculo de su elaboración. 
 
• Tortillería, establecimientos especializados en la preparación de tortillas, su 
atractivo radica en una carta extensa de diferentes preparaciones y elaboración 
de platos cuyo ingrediente principal es el huevo. 
 
• Restaurante temático, en este tipo de establecimiento la decoración y demás 
complementos del local están en sintonía con el producto ofertado, como 
atracción principal de los clientes. El restaurante que se ambienta en las 
costumbres de la edad media, en donde los camareros van vestidos de época, los 
clientes comen alumbrados por velas y los platos van en consonancia con esa 
época. 
 
• Cybercafés, nació en consecuencia de la revolución de las tecnologías de las 
comunicaciones; la peculiaridad de este tipo de establecimiento radica en la 
posibilidad de navegar por la red de Internet durante un tiempo a cambio de un 
módico precio mientras consume bebidas y/ o comida.  
 
• Discoteca móvil, se trata de una empresa de servicios de ocio, complementaria al 
sector restauración, ofrece como productos propios la dotación de música a la                        
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carta y animación de las que contrata ambientación de cenas, bodas, fiestas 
universitarias, etc. 
 
2.6.1.3 Neorestauración 
 
Pertenece a las nuevas tendencias y fórmulas en restauración, se basa en el 
servicio más acorde con las necesidades actuales y transformaciones que ha sufrido la 
sociedad, como puede ser el crecimiento de las ciudades, la incorporación de la mujer al 
mercado laboral, incremento en las distancias y en el tiempo necesarios para llegar a los 
puestos de trabajo, disminución en los tiempos de interrupción de la jornada laboral, que 
han influido en los hábitos alimenticios y han provocado que sea necesario comer fuera 
de casa favoreciendo a la aparición de este tipo de establecimiento que pretende ofrecer 
un servicio de comida y bebida rápido a precios módicos. Entre estos se encuentran: 
 
• Catering, es un servicio de restauración ofrecido a la medida de las necesidades 
del cliente y servido allí donde éste desee, para un número variable de 
comensales. En la actualidad  se extendió a otros ámbitos como son la 
restauración colectiva y el servicio para eventos sociales o reuniones de trabajo a 
domicilio.  
 
• Banquetes, los servicios de banquetes son propios de aquellas empresas que 
ofrecen alimentos y bebidas en un lugar y momento determinado para un 
número preestablecido de comensales mediante un acuerdo expreso sobre el 
menú y precio.  
 
• Vending, es todo aquel distribuidor automático accionado por monedas o por 
sistema de crédito que dispensa un producto sólido o líquido, refrigerado o no 
refrigerado. 
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• Take-away, son empresas que elaboran platos listos para llevar, que el cliente 
adquiere de forma inmediata y en horarios variados, el método de producción  es 
parcial o totalmente automático y el de servicio es simplificado y básico. los 
productos ofrecidos en estos establecimientos son altamente estandarizados, una   
de sus características en su operación es el control de ventas y productos       
empacados.  
 
• Fast-food y tele-reparto, consiste en la preparación y servicio de alimentos y 
bebidas de forma rápida para la venta inmediata a un cliente. El tele-reparto es el 
servicio a domicilio con un previo pedido por teléfono o por correo electrónico.8 
 
2.7 La Moda 
 
La elección por comer fuera del hogar, en el consumidor, está influenciada 
por  las necesidades de éste, que originan diferentes motivaciones, provocando a la vez 
la asistencia a un tipo de restaurante que utilice un determinado método de servicio.  De 
tal forma que un individuo asiste a un restaurante que satisfaga las necesidades por las 
cuales se sintió motivado por visitarlo, pero también existe otro elemento que 
contribuye en la decisión del consumidor que es la moda. 
 
La moda es un elemento a tomar en cuenta en el estudio de investigación, 
pues es un factor determinante de cambio o decisión por asistir a un determinado tipo de 
restaurante, la cual aumenta o disminuye según el grado de publicidad que se le de a 
éste en los medios de comunicación. 
 
“La moda es el exponente de una serie de pautas culturales de 
comportamiento, de corta duración. Surge de forma muchas veces inesperada y  
 
 
                                                 
8Organización Mundial del Turismo. OMT (1998). Introducción al Turismo. Editado por OMT. Madrid, 
España. Pág. 99-105. 
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desaparece también de repente. Tienen como función básica servir de signo de 
identificación a un grupo o capa social’’9. 
 
Los establecimientos de restauración irán cambiando según los valores 
socioculturales de los individuos, modas y peculiaridades de regiones o localidades. 
 
Actualmente, el cliente tiene mayor conocimiento y experiencia  de lo que 
se ofrece y esto le permitir elegir y seleccionar aquello que más le convenga en función 
de sus motivaciones, expectativas y deseos, tratando de obtener por su dinero el mayor 
valor agregado posible; convirtiéndose de este modo en consumidores más exigentes y 
ansiosos de nuevos conceptos de restauración, es por esto que los establecimientos 
poseen un diseño más específico, un producto estudiado, una gestión empresarial que 
les asegure rentabilidad y crecimiento. 
 
La evolución rápida de gustos, tecnologías y hábitos alimenticios han dado 
lugar a cambios como las  transformaciones en el concepto de restauración en nuevas 
propuestas para una demanda que conoce lo que quiere, cómo lo quiere, cuándo lo 
quiere, por qué  lo quiere y cuánto esta dispuesto a pagar por ello. 
 
2.8 Los tipos de servicios y atención al cliente  
 
El servicio que se realiza en el comedor se efectúa de diferentes formas: 
 
1. Servicio Directo: es el más utilizado, en el que el producto que se va a servir 
viene preparado desde la cocina en el mismo plato que se pondrá al cliente. 
Sirve por la derecha del cliente (siempre que no se le moleste). En los 
restaurantes de lujo, los platos calientes suelen ir cubiertos con una campana. 
 
 
                                                 
9 Tong, Mina. Recopilado por: J. Montaner M. Psicosociología del Turismo. Gestión Turística. Editorial 
Síntesis. Pág. 171.  
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2. Servicio a la Inglesa: o de “fuente a plato”, esta considerado como un servicio 
funcional, rápido, adecuado para banquetes, grupos o establecimientos con 
menús fijos. 
 
3. Servicio con Gueridon: ha sido el servicio tradicional de los restaurantes, 
aunque hoy en día se combina con el Servicio Directo. Se realiza trasladando la 
comida en fuentes, soperas, legumbreras, etc., situándolas en un gueridon. Así se 
montará el plato (caliente o frío) ayudándose con pinzas o con los elementos 
necesarios. 
 
4. Servicio a la Francesa: clásico, propio de las grandes casas particulares, que se 
utiliza en el servicio de mesas especiales, donde no hay un gran número de 
comensales. 
 
5. Self Service o Autoservicio: muy extendido actualmente, sobre todo en 
establecimientos turísticos de medianas y grandes dimensiones, en 
colectividades o en hoteles de lujo para los desayunos, brunch, almuerzos o 
comidas o cualquier otra oferta que se le adapte a esta forma de presentar y 
servir comida. 
 
2.9 La Restauración Temática 
 
Como resultado de estos cambios en los gustos y preferencias del 
consumidor, surge la restauración temática, que según Jesús Felipe Gallego en su 
libro “Gestión de alimentos y bebidas para hoteles, bares y restaurantes”: son 
establecimientos donde el diseño y el marketing poseen un papel fundamental. No se 
puede abrir un establecimiento de restauración solo para brindar un espacio para comer 
y beber, más bien que hay que diseñar un espacio y una oferta para un público objetivo 
que tiene unas necesidades, expectativas y motivaciones que gozan de un poder 
adquisitivo para pagar los productos que se ofrecen. 
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Los restaurantes temáticos son establecimientos que transmiten una 
imagen, se desarrollan a través de un tema cuyo eje principal puede ser música, 
automóviles, deporte, cine, aventura o cultura de una región; en este tipo de 
establecimiento la decoración y demás complementos del local están en sintonía con el 
producto ofertado, como atracción principal de los clientes. Como ya se mencionó en la 
clasificación del sector de restauración de la OMT. 
 
En la última década del siglo XX el modelo temático de la restauración 
viene a sumarse a las modas, comportamientos sociales o tendencias de la demanda, por 
ejemplo dentro de este tipo de restauración tenemos a Friday’s, Hard Rock o Planet 
Hollywood cadenas internacionales que se han establecido en destinos turísticos 
importantes. 
 
Los restaurantes temáticos requieren de un adecuado diseño de instalaciones 
y decoraciones con relación al tema de referencia, entra en juego la imaginación para 
dar realce a paredes, techos y espacios con instrumentos musicales, fotografías, motos, 
recuerdos de artistas, es una mezcla de realidad y fantasía que trata de acercar al cliente 
a épocas, momentos o imágenes que le son familiares de acuerdo al tema seleccionado. 
 
La iluminación, colores y música conforman la esencia inicial del producto 
y a partir de ahí se trata de ofrecer al cliente una oferta de comidas y bebidas que 
conjugan tipismo, modernidad y elementos culturales. Los clientes desean entornos 
diseñados que transmitan una imagen, que el espacio posea una simbología, una 
identidad que permita mantener un posicionamiento. 
  
De tal forma que los restaurantes temáticos deben tener armonía  y 
coherencia en la imagen de su producto como es la carta, el ambiente y demás 
elementos de la decoración, también deben utilizar una simbología adecuada entre el 
tema dominante y los componentes del concepto, por ejemplo si un restaurante posee  
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como tema principal un tipo de alimentos y bebidas entonces toda la decoración, 
ambiente  y servicio debe de estar en congruencia con éste.  
 
Los restaurantes temáticos pueden ser étnicos en cuanto la cultura sea el 
tema central del producto y de la oferta gastronómica, así los elementos que lo 
componen son elementos culturales de una región o país en concreto, un ejemplo de 
esto son los restaurantes Tex-mex que ofrecen platillos típicos de la cocina Mexicana en 
un ambiente representativo. 
 
 Las bases de la restauración temática son el concepto y diseño del tema, 
espacio adecuado al producto temático, estrategias y acciones de comunicación 
constantes, carta de bebidas y comidas innovadoras y formación específica del 
personal.10 
 
El producto de la restauración temática, al igual que en el producto de la 
restauración, contiene tres elementos: 
 
2.9.1 Bienes materiales 
 
Concierne a la materia prima de los platillos y bebidas, como son los 
alimentos que pueden ser de origen animal (con alto porcentaje de proteínas, rico en 
vitaminas y sales minerales por ejemplo carnes,  pescados, leche y derivados, huevos, 
etc.), de origen vegetal (menor contenido proteínico, rico en vitaminas, sales minerales e 
hidrato de carbono, ejemplo: vegetales verdes, leguminosas, hortalizas, legumbres, 
frutas, etc.) o de origen mineral (como son las sales y el agua) que todos estos contienen 
distintas cantidades y cualidades de nutrientes que ayudan al organismo del ser humano 
a mantenerse sano y a desarrollar las actividades cotidianas de sus vidas. 
 
 
                                                 
10 Gallego, Jesús Felipe. (2002). Gestión de alimentos y bebidas para hoteles, bares y restaurantes. 
Editorial Paraninfo. España. Pág. 156  
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También se refiere a la preparación y cocción de los alimentos que se 
pueden utilizar en cocina; existiendo diferentes tipos de sistemas de producción como es 
el sistema tradicional en el cual la materia prima se transforma y se confecciona, se 
utilizan productos frescos y emplea poca maquinaria moderna; otro es el sistema de 
“convenience food”, donde la materia prima ya transformada lista para su confección, 
su manipulación debe estar de acuerdo con las normas que especifique el producto; el 
sistema semi-tradicional donde se combina los dos sistemas: el tradicional y el 
convenience food; y el sistema de cocina al vacío en el cual la materia prima, 
transformada o no, se envasa y luego se confecciona. Es un sistema de conservación de 
alimentos por ausencia de oxígeno que requiere de maquinaria moderna. 
 
También concierne a los sabores, aromas, texturas y colores de los platos y 
bebidas que se ofrezcan en el establecimiento,  todos estos que cumplan con normas de 
higiene y calidad para brindar buenos alimentos que no perjudiquen a los consumidores. 
 
2.9.2  Atributo 
 
Se refiere a los elementos físicos del restaurante y la forma del servicio que 
se brinda en el establecimiento. 
 
Los elementos físicos, en un restaurante temático, están relacionados al 
tema en que gira todo el producto del restaurante, entre estos se tienen: 
 
• Personal de contacto: es un elemento tangible en cuanto se observa a la persona 
quien atiende en el establecimiento, la cual debe mantener presentación 
adecuada refiriéndose a la imagen que proyecte a través de higiene personal, 
uniformes en buenas condiciones, siendo un restaurante temático étnico son 
trajes tradicionales de una región, y un excelente estado físico. El personal debe 
saber expresarse, tener buenos modales y respeto a los clientes; además del 
conocimiento de otras lenguas y debe estar abierto a las modas, hábitos y valores  
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de la actualidad. También el personal se encarga de las actividades de animación 
y entretenimiento que es un valor agregado al producto de comida y bebida para 
los clientes que no sólo buscan un espacio para comer. De tal forma que debe 
estar muy bien formado y capacitado. 
 
Instalaciones y locales: para el diseño de las instalaciones se debe de tomar 
en cuenta, según Jesús Felipe Gallego en el libro Gestión de Alimentos y Bebidas para 
Hoteles, Bares y Restaurantes, cuatro factores: 
 
• Factores de definición del concepto, consiste en definir la arquitectura de 
interiores, ambientes y centros de interés para el impacto y sensaciones que 
puedan percibir el segmento/ nicho de mercado al que se dirige el restaurante, 
previamente analizado el mercado y definido sus necesidades. 
 
• Indicadores que determinan la implantación de instalaciones, como son las 
normas legales, medidas por área, distribución de los elementos y equipos que se 
van a emplear y el impacto medioambiental. 
 
• Factores de inversión y rentabilidad. 
 
• Factores tecnológicos, atención a las energías adecuadas y a la relación 
tecnología-personal-nivel de formación. 
 
De esta manera se procura que el local sea espacioso distribuyendo las 
mesas  de forma que los meseros y el cliente puedan  circular libremente y sin agobios, 
la distribución de las áreas de trabajo sean cómodas para los trabajadores, así el 
establecimiento debe de tener aseos y área de no fumado.  
 
• Decoración e iluminación, la decoración tiene que estar en congruencia con el 
tema del establecimiento, debe ser sencilla, no sobrecargada y que dé sensación  
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de limpieza, ya que es el reflejo del producto del restaurante. La iluminación es 
importante para la decoración del restaurante, ésta debe de estar bien distribuida 
en todo el salón para evitar sombras. Otro aspecto importante en la decoración 
son los colores que se utilizan en el establecimiento, que se pueden combinar 
para crear una imagen de acuerdo a la reacción que se desea proporcionar  al 
tema del producto del restaurante. 
 
• Mobiliario, debe de estar en consonancia con el tema del restaurante, la 
decoración y todos aquellos factores que influyen en la presentación externa del 
producto, debe de ser cómodo para el cliente y de fácil mantenimiento y 
limpieza. Las mesas pueden ser cuadradas, redondas, rectangulares u otra forma 
y las sillas deben ser cómodas tanto en el respaldo como en el asiento, ambas 
siguiendo la misma línea de decoración del establecimiento. 
 
• Vajillas, cristalería, cubertería y otras facilidades, deben de estar de acuerdo a la 
decoración del local, de fácil reposición, producción segura en el futuro y con 
poco riesgo a daños. 
 
• Carta y menú, son la tarjeta de presentación del establecimiento que deben de 
estar relacionadas con el resto de elementos del establecimiento, su estructura 
debe ser sencilla, fácil de manejar, clara en su contenido, deben ser limpias, de 
fácil lectura y estar en otras lenguas, buena escritura, debe de estar acorde con el 
tema, tener en cuenta las tendencias de los hábitos alimenticios, el diseño  debe 
de se atractivo y enfoque la atención de los clientes y con precios actualizados.  
 
La variedad del menú y la carta de un restaurante dependen del segmento al 
que el restaurante se está dirigiendo. Igualmente la empresa tiene que tener capacidad 
para el tiempo disponible, facilidades de producción y servicio, habilidades del 
personal. 
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El elemento del servicio que también se conoce como elementos intangibles 
del producto de restaurantes, se refiere: 
 
• Tipo de servicio, se expuso anteriormente los diferentes métodos de servicio que 
puede emplear un restaurante que se escoge según el concepto del producto del 
establecimiento. Para todos los restaurantes la calidad del servicio constituye 
una ventaja competitiva, por eso se debe de encontrar un elemento único, lo 
suficientemente sustancial para ser percibido como diferencial, capaz de 
satisfacer las necesidades de los clientes de una forma mejor a como lo hacen los 
competidores, de una manera duradera a pesar de los cambios del entorno y de la 
acción de la competencia y con un beneficio razonable. El nivel del servicio 
depende de las expectativas que el cliente posee, este aumenta según la categoría 
del resto y depende de la capacidad del personal, el cual debe de informar, 
atender y ayudar a los clientes. 
 
• Ambiente, se crea en los locales por la decoración, el mobiliario, la temperatura, 
la vajilla y el servicio que provocan en los clientes una atmósfera grata por la 
que sienten y experimentan una atracción que les lleva a elegir un restaurante en 
vez de otro, es decir que los consumidores asisten a determinados 
establecimientos que representen estilos, formas de vida o escala de valores que 
ellos mismos tienen o practican. El ambiente está definido en el establecimiento 
por la mezcla del conjunto de aspectos físicos y actitudes personales, que hacen 
que se destaque de la competencia.  
 
Los restaurantes necesitan brindar ambientes adecuados a las necesidades y 
expectativas del segmento de mercado al que se orienta. Para crear un ambiente 
adecuado en el establecimiento se debe de conseguir que la temperatura se mantenga en 
nivel óptimo en cualquier época del año independientemente de las condiciones 
climatológicas externas, es decir crear una atmósfera donde el cliente no tenga ni frío ni 
calor, ni que el humo abrume a los clientes, deben evitarse los ruidos; que las 
percepciones visuales sean de buen gusto con una decoración y colorido adecuado, los  
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manteles, servilletas, sillas, mesas y todo aquello que el cliente pueda tocar sea cómodo 
y agradable, y también es importante que el restaurante posea música en el ambiente 
que este de acuerdo al tema con que gire éste. 
 
• Atención al cliente: el personal de contacto de los restaurantes debe ser capaz de 
aportar valor añadido al diseño del producto de manera que supere las 
expectativas de los clientes y  a la prestación del servicio debe de dar un estilo e 
identidad propia que den matices diferenciadores en relación a la competencia. 
El personal de contacto constituye un elemento fundamental ya que personifica 
la empresa a los ojos del cliente, como el servicio tiene un grado alto de contacto 
y de personalización el cliente no quiere solamente una solución a la medida 
desea además información y asesoramiento, el cliente valora encontrar en el 
personal un nivel apropiado de conocimientos del producto que se vende.  
 
El personal debe conocer el producto que vende y transmitir un mensaje de 
fiabilidad, capacidad de repuesta, credibilidad, seguridad y profesionalismo. Empatía es 
necesaria en la actividad diaria del personal de contacto, ya que el camarero al pensar 
cómo se siente, qué motiva y desea el comensal será más profesional y el restaurante 
tendrá éxito. La empatía nos da las claves para ventas exitosas, convierte al personal en 
solucionador de problemas y preocupaciones, más que un vendedor de producto. 
 
2.9.3 Extensión 
 
Este tercer elemento del producto restauración se refiere a cómo se sienten 
los clientes dentro del establecimiento, que experiencias les deja al haber asistido a éste 
y la sensación y deseo de regresar; en este aspecto, son tan importantes las materias 
primas (platos y bebidas) como los atributos (elementos físicos y de servicio) para que 
el individuo se sienta bien y se satisfagan sus necesidades y expectativas. 
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2.10 Descripción de Restaurantes Típicos Nicaragüenses con características 
semejantes a los Mesones 
 
 
2.10.1 Mi Viejo Ranchito 
 
Restaurante típico ubicado en el kilómetro 
17 de Carretera a Masaya, fundado hace ya 5 años, por 
la familia de Yolanda Sevilla Lugo, el tema en que gira 
el negocio es un concepto nica con un enfoque un tanto 
naturista. Consta con un personal de 35 personas 
medianamente capacitadas, su vestimenta es casual y 
no hace alusión a ningún elemento del patrimonio cultural, primera deficiencia que no 
lo clasifica como Mesón Turístico, según el Manual de Categorización para Mesones11.   
 
El establecimiento como tal presenta un ambiente típico, con ornamentación 
de artesanías, vajillas hechas de barro, y mueblería típica de Nicaragua. Con un horario 
de atención de 6:30 AM a 8:30 PM, ofrece una variedad de platillos, bebidas y postres 
típicos de Nicaragua, tales como Chancho frito con tajadas, quesillos, tiste, cacao, 
pozol, sopa de albóndigas, entre otros. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                                                 
11 Manual de Categorización para Mesones,  Sistema Nacional de la calidad turística de Nicaragua del 
Instituto Nicaragüense INTUR, Junio 2001, proyecto financiado por Siwss Contact Nicaragua. 
 
Entrada a Mi Viejo Ranchito 
 
Rancho principal Mi Viejo Ranchito 
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2.10.2  La Casa de Los Mejía Godoy 
 
 
La Casa de los Mejía Godoy, 
ubicada en el centro de la nueva Managua, 
De Plaza del Sol, 2 cuadras al Sur, es un 
Restaurante y bar café concert inaugurado en 
1998, cada fin de semana los destacados cantautores nicaragüenses Carlos y Luis 
Enrique Mejía Godoy, con sus respectivos grupos musicales le cantan a la vida, a las 
tradiciones, al folklore y a nuestra Nicaragüita. 
 
En esta casa de la cultura nacional, se ofrecen una amplia gama de 
productos y servicios, tales como comida típica servida en vajillas corrientes, libros, 
postales, discos compactos, artesanías nacionales, dibujos y pinturas de Chico Luis y 
Armando Mejía Godoy. El local ofrece una capacidad para 130 personas con aire 
acondicionado, servicio profesional de audio, una mueblería corriente con sillas 
plásticas y mesas de madera.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Luis y Enrique Mejía Godoy 
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2.10.3 La Cocina de Doña Haydeé 
 
 
Con sus propietarias Alicia e Irene Espinosa, hijas de la famosa Doña 
Haydeé, este restaurante ofrece sus platos hechos con recetas caseras de 25 años. 
 
 Situado en la Carretera Masaya Km. 41/2, óptica Matamoros 1cuadra al 
Oeste, planes de Altamira #71, con sucursales en Bello Horizonte y Metrocentro, 
brindan una especialidad en Nacatamales, Vaho, Indio Viejo, Lengua en salsa, en un 
horario de atención de 8:00 AM a 10:00 PM diario. 
 
El establecimiento se desenvuelve en un ambiente hogareño, con un estilo 
colonial, la mueblería es propia de Nicaragua, hechas con máquinas de coser antiguas o 
mesas de madera. El personal está bastante capacitado y constan con uniformes alusivos 
a trajes típicos representativos de diversas regiones del país. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Algunos de los Principales Platos 
servidos en La Cocina de Doña 
Haydeé 
La Decoración del Restaurante esta 
llena de artículos propios de 
Nicaragua 
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2.10.4 La Casita 
 
 
Ubicación: Finca “Las Nubes”, frente a La Barranca, 
entrada sur, Esteli, Nicaragua. 
Horarios: 
Martes a Sabados 7:00am a 7:00pm 
Lunes: 2:00pm a 7:00pm 
Domingos: 9:00am a 7:00pm 
 
Es el punto en que se concentran para la venta y el consumo los productos 
de la finca, la cocina, los viveros y el taller en un ambiente acogedor. A la vez, pretende 
ser un punto tranquilo de reunión o de descanso para el viajero. Se puede tomar un café, 
te o jugo natural, probar el yogurt, pan y las mermeladas de la casa, disfrutando un rato 
de paz a las orillas de la quebrada mientras los niños y las niñas juegan en el parque. 
 
La Casita es un sinónimo de la casera y es eso precisamente lo que le presta 
su principal  atractivo: lo sencillo, lo natural, lo familiar. Por cierto, esto conlleva ciertas 
limitaciones, mantener el delicado balance entre este carácter casero y la demanda es 
una prioridad para todo el equipo. 
 
Como un modelo económico, La Casita pretende un acercamiento del 
productor al consumidor, cultivando, procesando, empacando y vendiendo sus propios 
productos. Y como ejemplo vivo de la agro transformación en el ámbito casero, 
presentan sus  instalaciones a capacitaciones, talleres y visitas guiadas.12 
      
2.10.4.1  Entre sus productos se encuentran 
• Pan integral 
• Yogurt 
• Mermeladas y otras conservas 
• Muesli (granola) 
                                                 
12 Diario La Prensa, Edición domingo 18 de abril, 2004. Editora Tatiana Rothschuh  
 
Entrada principal a La Casita
 
 Restaurante La Casita 
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• Condimentos secos 
• Verduras, frutas y condimentos 
• Frescos, directos del huerto 
• Plantas de vivero 
• Semillas 
• Tarjetas elaboradas a mano, de flores silvestres y foto-tarjetas 
• Juegos didácticos de madera 
• Otros productos pequeños de madera 
 
Y un servicio de diferentes tipos de café (percolado, expreso, capuchino), 
tes (de hojas frescas, medicinales y refrescantes), ensaladas de frutas, jugos naturales 
según la estación, acompañadas de pan con mermelada, manjar o queso. 
 
Los quesos que venden, de un productor local, son de leche entera y son de 
tipo emental (suizo) y brie o camembert. 
 
                  
 
2.10.4.2   Propósito 
 
Asegurar el autoservicio económico de la finca a la vez de compartir 
experiencias y difundir la convicción de la urgencia con que se necesita resolver el 
despale, la contaminación y la sobre exportación de la tierra. La inmensa devastación 
causada por el huracán en octubre de 1998 es más elocuente que cualquier otro  
 
Rancho con Productos Orgánicos
 33
 
argumento, pero sus advertencias y lecciones corren el riesgo de disiparse con el 
transcurso del tiempo y el afán de cerrar los ojos y esquivar la culpa. 
 
Por lo tanto, se intenta encontrar una solución integral que pueda servir 
como contribución al debate: 
 
• Estimular la regeneración de las tierras, aplicando controles racionales e 
integrados a las plagas. 
• Introducir tecnologías apropiadas y reducir la dependencia en recursos no 
renovables. 
• Procesar y comercializar los propios productos, reconociendo las influencias 
tradicionales del mercado. 
• Apoyar todo proyecto socio-ecológico al grado que merece y, sobre todo, 
disfrutar de la vida sabiendo que lo que se hacen hoy con el planeta es la única 
verdadera herencia que tendrán las generaciones vendidas. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Parque Infantil de La Casita 
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2.11  Mesones Turísticos de Nicaragua 
 
"Mesones de Nicaragua": Marca registrada por el Instituto Nicaragüense 
de Turismo (INTUR) y sello de calidad otorgado por el la misma institución, para 
distinguir aquellas instalaciones de servicios de alimentos y bebidas, que se distinguen 
por ser acogedores y pintorescos, por su cocina tradicional y/o regional de calidad, por 
la higiene y la limpieza que caracterizan su operación e instalaciones, excelente 
servicio, tarifas razonables, y también por su excelente armonización arquitectónica y 
decorativa interior y exterior con el entorno en que se encuentran. Calificarán bajo esta 
Ley y para otros beneficios del Programa de Mesones de Nicaragua del INTUR si 
cumplen con los requisitos específicos en cuanto a Mesones de Nicaragua en el 
Reglamento de Alimentos, Bebidas y Diversiones. 
 
“Programa de Mesones de Nicaragua”: Programa auspiciado por el 
INTUR para fomentar e impulsar, con los incentivos de esta Ley y con otras medidas 
específicas de promoción y mercadeo elaboradas e implementadas gratuitamente por el 
Instituto, la creación de una red nacional de Mesones, que se dediquen a la gastronomía 
de cocina tradicional y regional, que podrán ser instalaciones nuevas, o aquellas que 
existen cuando sus titulares emprendan inversiones nuevas con el propósito de mejorar 
y remodelar dichas instalaciones para calificar bajo las normas y criterios que 
conciernan a los Mesones de Nicaragua promovidos con el sello de calidad del INTUR 
en el Reglamento de Alimentos, Bebidas y Diversiones.13 
 
• Ubicación e Infraestructura  
 
El local deberá ubicarse en una construcción que evoque la arquitectura 
típica de la zona, puede ser un edificio histórico, una hacienda cafetalera o ganadera. 
Cuando se trate de una construcción antigua, la estructura y los acabados deberán estar 
en perfecto estado. Cuando se trate de una construcción nueva, esta deberá cumplir con 
el patrón arquitectónico típico anteriormente mencionado. La decoración interna y  
                                                 
13 Ley de incentivos para la industria  turística de la Republica de Nicaragua No. 306. (1999) Mga./Nic 
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externa tendrá que estar en armonía con la infraestructura de Mesón y complementar el 
folklore y la belleza natural de la región donde se encuentre. Para lograrlo, se pueden 
utilizar tejas, adobe, madera, pinturas nacionales, artesanías típicas de barro o madera y 
paredes o tapias pintadas con colores pasteles o fuertes, tal y como se acostumbraba en 
tiempos de la colonia. 
 
Los locales que cuenten con patio interno, maceteras o jardines, deberán 
favorecer el uso de especies autóctonas.14 
 
• Personal  
 
El personal que esté en contacto con el cliente, deberá utilizar vestimenta 
con rasgos típicos a fin de hacer más intensa y placentera la experiencia del cliente. 
Todos los empleados deberán estar capacitados según las tareas que desempeñen, 
dándole especial importancia a la forma en que se trata a la clientela; será importante 
que haya personal que pueda hablar más de un idioma y que puede asesorar a los 
visitantes sobre los atractivos naturales e históricos de la zona. Se deberá contar con 
políticas y procedimientos adecuados para garantizar que la calidad de los alimentos en 
los que respecta a higiene, sabor y presentación, satisfagan los parámetros culinarios 
internacionales. 
 
• Sello Mesón 
 
El concepto de Mesón es un sello de calidad y una marca registrada por el 
INTUR. Un local comercial podrá optar por la categoría de “Mesón” cuando cumpla 
con la definición anteriormente dada y cuando logre como mínimo un “tenedor” al ser 
evaluado según los manuales de categorización que forman parte del Sistema Nacional 
de Calidad Turística.  
 
 
                                                 
14 Paradores y mesones 03/09/a4 (INTUR) 
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• Red Mesón 
 
A través de la publicidad e información promovida por el INTUR, se 
pretende que el turista asocie el local identificando como “Mesón” a un lugar cálido y 
tradicional, en el que recibirá un nivel de servicio determinado por el número de 
“tenedores” con que cuente el establecimiento. El local comercial que forme parte de 
esta red, se verá beneficiado con respaldo publicitario nacional e internacional y con 
asesoría por parte  del INTUR.15 
 
2.12  Elementos del Patrimonio Cultural de Nicaragua 
 
Antes de conocer los principales elementos del patrimonio cultural de 
Nicaragua, se deben abordar los aspectos que componen un restaurante típico, tales 
como su decoración, ambiente, utensilios, platillos, bebidas y uniformes del personal de 
contacto, los cuales deben ser alusivos a una región o segmento cultural. Y de esta 
forma conocer los elementos antes mencionados, que sean más apropiados para  la 
apertura de un establecimiento con las  características tales como:  
 
2.12.1 Música e instrumentos 
 
La Marimba es el instrumento nacional por excelencia. Aunque su origen es 
muy discutido, algunos lo atribuyen al continente africano, otros lo suponen de 
Indonesia y hasta hay quienes lo creen del Amazonas. Quienes atribuyen su origen al 
África, creen que los africanos construyeron algunas marimbas de las usadas por ellos 
en su país de origen al venir a tierras indígenas  y que los nativos de la región 
copiándoles el modelo lo reformaron a su modo poniéndole cajas de resonancia, hechas 
de tubos de bambú o de calabazas, siendo ejecutadas en un principio por una sola 
persona; alcanzando más tarde cierto grado de perfeccionamiento que permitió su 
popularidad entre todas las clases sociales.16 
                                                 
15 Paradores y mesones 03/09/a5 (INTUR) 
16 www.historiadeinsturmentos.net 
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Está fabricada de láminas de madera colocadas sobre tubos de bambú o 
metal de diferentes longitudes, y se ejecuta usando dos o cuatro baquetas suaves. 
Normalmente se acompaña con guitarras y algunos instrumentos de percusión. Es un 
instrumento complejo de tocar que según algunos escritores surge por los aborígenes, 
como es el caso de Von Tempsky  que la describe ampliamente. 
  
“Son ellos los indios de Centro América muy aficionados a la danza 
y muy buenos músicos, al ejecutar un peculiar instrumento invención 
de sus naturales y muy antiguo, la marimba”. 17 
 
El tambor, es otro instrumento que se utiliza en Nicaragua formado por una 
pieza hueca de madera que se golpea con bolillos, los indígenas usaban un corto pedazo 
de bambú en cuyos extremos se tensa una piel, se sostenía el tambor con la mano 
izquierda y se golpeaba con la punta de los dedos o nudillos de la mano derecha 
marcando así el ritmo de la canción. 
 
Otros instrumentos musicales que en la actualidad son poco frecuentes en su 
utilización y de posible origen indígena, son la ollita, el pito de flauta cerámica o de 
caña, el juco es una membrana tensa de cuero extendida sobre un resonador con un 
agujero en medio por el cual pasa un palo que al entrar y salir produce un sonido 
parecido al contrabajo, el quijongo es un arco de madera flexible cuyos extremos atezan 
una cuerda de alambre la que es oprimida en el centro por medio de un arito de alambre 
que sujeta firmemente una jícara con la cual haciendo mayor o menor presión se logran 
notas más bajas o más altas. 
 
La guitarra es el instrumento nacional por excelencia que está siempre 
presente entre los campesinos y la alta sociedad. 
 
 
                                                 
17 Von Tempsky, tomado en la pagina Web www.undp.org.ni Arte y Cultura de Nicaragua – Pintura – 
PNUD  
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Los orígenes de la música popular nicaragüense esta enraizada en la música 
europea y la música indígena con alguna influencia africana, siendo mayor están en la 
Costa Atlántica del país. 
 
Entre las principales canciones populares y nacionales de Nicaragua  se 
pueden citar: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
             
 
 
 
2.12.2  Bailes típicos 
 
2.12.2.1  Bailes de la Región del Pacifico  
 
Lo típico de Nicaragua es el baile folklórico, que se ejecuta en noches 
culturales u otras actividades; esta danza típica se caracteriza por el son de las marimbas 
y se baila en parejas o grupo de muchachas. Las canciones tienen nombres de animales 
tales como: el sapo, el zopilote, el garañón, la culebrita; exceptuando los bailes 
llamados: Maria Estela, El solar de Monimbó, las inditas y otros. 
 
3 min. 15 seg.Coro Cámara de 
Nicaragua
Así es Nicaragua
3 min. 14 seg. Sones de toro o cachoEse toro no sirve
3 min. 20 seg.Guitarra solaMazurka segoviana
3 min. 10 seg.Guitarra solaLa perra renca
2 min. 44 seg.Música para marimbaAquella
3 min. 01 seg.Música para marimbaLos dos bolillos
2 min. 17 seg.3 min. 01 seg.El cuartillado
2 min. 48 seg.Corrido nicaragüenseDoña Sapa
3 min. 18 seg.Sones de toro o cachoLa pelota
3 min. 28 seg.Sones de toro o cachoLa puta que te parió
3 min. 05 seg.Camilo ZapataEl Nandaimeño
3 min. 46 seg.Canción líricaPalomita guasiruca
2 min. 30 seg.Corrido nicaragüenseEl Zanatillo
3 min. 35 seg.Canción líricaSon tus pérjumenes 
mujer
DuraciónTipo de m úsicaTitulo
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• El Güegüense, uno de los bailes típicos más importantes en Nicaragua, recrea la 
costumbre indígena de danzar, usando coloridos trajes, plumas y una máscara de 
facciones caucásicas con las que parodiaban las costumbres de los españoles que 
llegaban a colonizar estas tierras. 
 
 
 
 
 
 
 
• Baile de los Diablitos, el personaje principal es el diablo. 
• El Torovenado, es una representación con disfraces para imitar o ridiculizar 
algún personaje de la localidad, del país o del extranjero. 
• Baile de las Inditas o de los viejos, es el baile representativo de Nicaragua.  Su 
contenido es eminentemente amoroso. Los personajes o protagonistas son seres 
socialmente desiguales, pertenecientes a razas y civilizaciones absolutamente 
diferentes. El varón es de mejor condición social, de raza blanca europea, 
conquistador de estas tierras y por ende, de categoría dominante. La mujer es 
humilde indígena americana, de las tierras conquistadas y dominadas. 
 
2.12.2.2   Bailes de la Región del Atlántico   
 
Entre los bailes de la región norte del Atlántico o Caribe está el Palo de 
Mayo, que se destaca por sus inquietantes movimientos, gracia, agilidad y entusiasmo. 
Este baile es de origen afro-nicaragüense, llegando al país con los esclavos de las 
Colonias Inglesas. 
 
 
 
  Palo de Mayo 
     El Güegüense 
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De acuerdo con la tradición, el baile se ejecuta con mayor intensidad 
durante el mes de mayo, época en que la semilla cae en el surco abierto para recibir las 
primeras lluvias. Es decir, se trata de un rito de homenaje a la siembra y la producción, 
proyectando el nacimiento de una nueva vida. 
 
2.12.3 Los Vestuarios 
 
El de la indita consta principalmente de güipil y manta. El güipil es una 
blusa corta, suelta por la cintura, sin mangas, bastante ajustada al tronco. Es de tela muy 
fina, por lo general de seda de colores vivos (rojo, azul, verde, amarillo o celeste), 
preciosamente decorado con lentejuelas, chaquiras y piedras de colores, distribuidas de 
una forma caprichosa o representando motivos vernáculos. La manta  es de tela  fina de 
algodón o de seda, con franjas horizontales de color azul, rojo, verde o amarillo. Se 
arrolla bien al cuerpo, cubriendo desde la cintura hasta las rodillas.   
 
 
 
 
 
 
 
Completan el atuendo: a) Una pañoleta de seda, generalmente de color rojo, 
que se aplica sobre el cuadril opuesto al broche, rematando las dos puntas con este; b) 
Un sombrero redondo, no muy aludo, forrado con seda, de color que armonice con el 
güipil, con dos o tres plumones de diferentes colores en la copa; c) En la mano 
izquierda, un guacal grande, cubierto con una servilleta o mantelito blanco, en que se 
llevan piezas de pan dulce en forma de gallitos (gallitos de pan), roscas bañadas, 
colación o pan de rosa y limoncitos de dulce. d) En la mano derecha un abanico de 
plumas. Ni el sombrero ni el abanico de plumas son autóctonos. El sombrero se lo puso  
 
 
El Baile de las Inditas 
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la india como imitación del que veía de la dama española y el abanico según reza la 
tradición, constituye un presente u obsequio del galán español a la india.  
 
Lleva, además, la indita, aros o pendientes de oro, collares de gruesas 
cuentas de colores, brazaletes de fantasía, pulseras o esclavinas de oro y anillos del 
mismo metal. Va descalza. 
 
La indumentaria del varón consta de camisa blanca de tela fina, gola corta, 
mangas largas ligeramente amplias, pero con los puños apretados y pantalón largo, 
blanco con ruedo campana. Lleva en la cintura una bande de seda brillante, roja o de 
otro color vivo, con flecos o mechas colgantes, y un pañuelo de color anudado al cuello 
a modo de corbata. Va calzado con zapatillas de charol negro, con cascabeles o 
chischiles atado en el nudo de los cordones. En la mano porta una toalla. 
 
Completa el atavío un sombrero de palma de estilo corriente, colocado con 
ligera inclinación hacia atrás, con el borde delantero del ala bastante doblado y una rosa 
roja de frente, en el centro del doblez del ala, de donde parten dos haces de cintas de 
colores que, arrolladas alrededor de la copa, se juntan por el trasero con un nudo o 
broche y cuelgan hasta media espalda. 
 
En Nicaragua solamente tres zonas del Pacífico tienen trajes típicos: 
Masaya, Boaco y Matagalpa.  
 
2.12.3.1 Traje típico de Masaya o Nacional 
 
• Traje Femenino:  
Es de tela basta de algodón, de colores vivos: verde, azul, amarillo o blanco. 
Está compuesto de camisa y falda, se complementa con rebozo o chal. La camisa es una 
blusa holgada, con mangas cortas, medio empopadas, que caen un poco más allá de los 
hombros. La boca del cuello y las mangas van sencillamente adornadas con aplicaciones 
de cintas o tiras bordadas comunes. La falda es amplia, volada y llega a los tobillos.  
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Lleva los mismos adornos en la orla o borde inferior. Bajo la falda va un 
fustán blanco de algodón, también con tiras bordadas en las orla. La india la deja ver 
intencionalmente, recogiendo de un lado la falda. 
 
La mujer completa su atavío con ramitos de flores silvestres en la cabeza, 
aretes en las orejas y collares de cuentas de colores que le cuelgan hasta el diafragma. El 
pelo, que es largo y abundante, bien puede recogérselo en elegante moña o distribuirlo 
en dos hermosas trenzas que deja caer sobre ambos lados del pecho. Va descalza. Lleva, 
además, bateas de madera con frutas y verduras, u ollas de barro con tamales, o canastas 
con flores silvestres. 
 
• Traje Masculino:  
Esta compuesto por cotona blanca y pantalón azul. Son telas toscas. La 
cotona consiste en una camisa corta, un tanto holgada, con mangas largas, sin cuello, 
con la boca medio recogida y que se cierra en el cuello con un broche o botón.  
 
El pantalón es común y corriente, aunque relativamente corto, pues 
escasamente llega al tobillo. El ruedo se dobla y  amarra a la pierna con un mecate de 
plátano. Se completa la indumentaria con un sombrero aludo, de palma blanca de 
castilla, y un par de caites o sandalias. Suele llevar, además, el varón, unas alforjas de 
cabuya, un machete, una hacha, etc. 
 
2.12.3.2  Trajes típicos de Boaco 
 
• Traje Femenino: 
El traje típico de la india boaqueña consta de blusa, falda y rebozo. La blusa 
es de color vistoso, tela de algodón, boca ancha y mangas cortas empopadas. En el 
borde de la boca lleva unos vuelitos recogidos. La parte del corpiño es lisa un tanto 
ceñida al cuerpo, pero ya cerca de la cintura es más ancha y holgada, y cae abajo de las 
caderas. La falda es también de color vivo, de un solo tono o floreada; es bastante 
amplia y volada y llega hasta los tobillos. El rebozo o chal es de color que armonice con  
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el vestido. Lleva un calabazo con chicha o bien una alforjita con su comida (tamales, 
queso, pinol, etc.). Al sentarse en el suelo la falda queda bien extendida. 
 
El cabello se lo peinan con un partido en medio y se hacen dos trenzas que 
le caen bien hacia adelante, sobre el pecho, adornadas con cintas. Se colocan peinetas 
con flores silvestres. Suelen ponerse sombrero adornado con flores y cintas, medio 
echado hacia atrás, con un doblez en el ala delantera. Va descalza. 
 
• Traje Masculino:   
La indumentaria del varón es muy parecida a la del Indio de Masaya: 
pantalón de dril azul o celeste subido, hasta la media pierna, en donde se lo doblan y 
amarran con tule; cotona tradicional; sombrero de palma con cintas arrolladas a la copa 
y flores en el ala. Portan calabozos con chicha o guaro. Lleva caites. 
 
2.12.3.3. Trajes Típicos de Matagalpa 
 
• Traje Femenino:  
El traje típico de la India de Matagalpa es una bata blanca de tela ordinaria, 
un tanto holgada, pero ceñida a la cintura. Lleva collares de cuentas o semillas de 
colores. En la cabeza un rebozo con las puntas sobre los hombros o el pecho y anidada 
en el brazo, una poronga de greda u olla de barro negro. Va descalza. 
 
• Traje Masculino:  
El traje del varón consiste en pantalón azul un poco corto, cotona y 
sombrero blanco de palma, alforja y calabazos. Lleva caites.   
 
2.12.4 Comida y bebida típica  
 
El Maíz: Raíz nicaragüense, uno de los grandes aportes del Nuevo Mundo a 
la humanidad. La cuna de esta planta milenaria se ha localizado entre México y 
Centroamérica y la leyenda atribuye su descubrimiento a Quetzalcoatl, personaje  
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histórico-mítico, héroe civilizador y guía de los pueblos mesoamericanos, quien pone en 
los labios del primer hombre y la primera mujer un grano de maíz para que, 
comiéndolo, "puedan trabajar y pensar". La influencia del maíz llega a ser tan grande en 
el desarrollo de las culturas maya, quiché e inca que está presente en la vida del más 
humilde de los hombres, desde su nacimiento hasta funeral. 
 
En Nicaragua el maíz constituye uno de los alimentos básicos del país y 
gran parte de su cultura culinaria lo incorpora como ingrediente sólo o mezclado. Una 
inmensa variedad de comidas, bebidas, dulces, etcétera., elaborados a base de maíz 
forman parte del alimento diario del nicaragüense.  La base más amplia para el uso del 
maíz, necesita como primer requisito la masa, es el maíz nesquizado con ceniza o cal, 
lavado y molido; de la masa nace la reina del maíz: La tortilla. La tortilla en todos sus 
tamaños, desde la que se sirve de boca, haciendo deliciosos bocadillos, hasta la tortilla 
de mesa que lucha por conservar su lugar en contra del pan.  
 
De la masa nacen los nacatamales, empezando por el tamal de masa, el 
tamal pisque, que tiene la ventaja de poder conservarse varios días, y por lo tanto fue el 
clásico aliño de viaje, los rellenos y por encima de todos el Nacatamal. Los hay de todos 
los ambientes: el cacique indio, recio, grande, puro, sin nada de extranjerismos, con su 
buen chile y adobo. El ladino, de masa mezclada con papas, arroz y aceituna. El 
nacatamal de fiestas con ciruelas, pasas y alcaparras. Con un poco de cuajada en la 
masa, se abre otro vasto horizonte de las delicias del maíz, las clásicas albóndigas para 
los días de vigilia, los buñuelos deliciosos, el perrerreque, las rosquillas, las hojaldras, 
las viejitas, las rellenas, todo aquello que se conoce como "cosa de horno". Las pupusas 
jinoteganas, con toda seguridad la culminación de los horneados de maíz.  
 
 A continuación se presenta las especialidades del maíz: 
 
• Chilote: guisos, ensaladas, encurtidos, tortas, en sopa, en caldillo. 
• Elote: cocido, asado, yoltamal, güirila, en conserva dulce, en sopa, tortilla con 
miel, perrerreque, montuca, yoltazca, yoltamal relleno, güirila rellena. 
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• Hojas y tallos: guate, heno, ensilaje, pelets, paste de tusa, tapón clote. 
• Indústria: cereal, maizena, aceite, harina, glucosa, concentrado, pegamento, 
churritos, tusa, collares, palomitas, tortul. 
 
Las costumbres de los habitantes de la región caribe norte de Nicaragua son 
diferentes a las del resto del país. Varían sus viviendas, su alimentación se basa en 
mariscos, coco y banano (guineo). En esta región cada una de las etnias existentes 
practica su propia cultura, costumbres y lengua, pero en algunos casos se han 
introducido otras culturas diferentes a la inicial lo que la hace singular comparándola a 
la del Pacífico y otros países. Entre las comidas típicas de la región están: rondón, 
wabul, buña, así como las comidas y bebidas derivadas del maíz (chicha, pozole, tiste, 
tortilla, nacatamal, etc.).  
 
La comida de Nicaragua, se distingue por el alto uso del maíz, además del 
arroz y los frijoles. La comida frita, suele ser muy común. Siendo muy popular, las 
comidas en las calles, conocidas como "Fritangas", en las cuales puede encontrarse 
desde un plato de tajadas fritas (plátano) con queso; un suculento gallo pinto, arroz y 
frijoles; un chancho con yuca; carne asada con tortilla; empanadas fritas con arroz y 
carnes hasta un vigorón o vaho. Otros platos populares, son los Quesillos (tortilla con 
queso y cebolla) y su Pinolillo, servido en una jícara (en los pueblos de Nagarote y La 
Paz Centro se sirven los mejores); la “Cosa de Horno”: rosquillas, rosquetes, hojaldras... 
somoteñas y matagalpinas... El Nacatamal para el desayuno del domingo, el Indio Viejo 
o la sopa de mondongo de los lunes. Para la época de diciembre, también se 
acostumbran hacer platillos típicos. En las purísimas o gritería no faltan las cajetas de 
leche, leche burras, gofio, ayote en miel; o en la Navidad la Gallina rellena. 
 
2.12.4.1  Platos 
 
• Indio Viejo; Es una de las más antiguas comidas de Nicaragua, por tal motivo su 
nombre y por que posee todos los ingredientes que utilizaban los aborígenes en 
su alimento diario. Esta hecho a base de masa de maíz.  
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Carne en vaho      Nacatamal  
Cóctel de camarones     Sopa de chilotes 
Sopa de pescado      Chanfaina 
Sopa de albóndigas     Enchilada corriente 
Gallo pinto      Enchilada de tortilla 
Pan relleno      Lengua fingida   
Frijoles blancos fritos     Picadillo 
Sopa de rosquillas      Pinol de iguana 
Huevos con chorizos criollos    Repocheta 
Bananos horneados     Tamal pisque 
Cebollas grandes encurtidas    Tamal relleno 
Sopa de mondongo     Yoltamal   
Sopa de gallina india     Masa de cazuela 
Sopa de patas      Pinol de carne 
Sopa de mariscada     Tortilla  
Sopa de arroz aguado 
 
       
 
Otro plato típico es el vigorón hecho con yuca, chicharrón y una ensalada de 
repollo y tomate. 
 
- Postres: 
Empanadas      Atolillo 
Rosquillas       Buñuelos 
Churros       Cajeta negra 
Nacatamal Sopa de Mondongo Chancho con Yuca 
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Quesadilla de pinol     Gofio 
Rosquete       Helado de elote 
Rosquilla suave      Marquesote bañado 
Rosquilla tostada      Sopa borracha 
Vieja       Pío quinto 
Atol duro 
 
- Pasteles:        
Atol agrio       Tortillitas 
Marquesote      Revuelta 
Perrerreque      Yoltasca 
Quequesote 
 
- Almíbares: 
Almíbar de mango     Almíbar de jocote 
Almíbar de papaya     Almíbar de grosellas 
 
 
 
 
2.12.4.2  Bebidas 
Cereal       Pozol 
Chicha de maíz      Tibio 
Pinol frío       Tiste en masa 
Pinolillo       Semilla de jícaro 
 
Buñuelos Atolillo Rosquillas 
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El ron que se fabrica en Nicaragua es excelente y muchos tragos se sirven 
con jugos de frutas tropicales como piña, guayaba, coco, zapote, guanábana y papaya. 
 
2.12.4.3 Artesanías 
 
Nicaragua posee una gran variedad de 
artesanías como la artesanía tornada, en cuero o fibra 
vegetal, vestidos típicos bordados, juguetería, muñecas 
de trapo, estatuillas y máscaras, hamacas, marimbas, 
cortinas de bambú. De tal forma que distintas ciudades 
de Nicaragua se dedican a la elaboración de 
determinados artículos, entre estas se encuentran: Matagalpa famosa por su cerámica 
negra, Masaya por las hamacas, Granada y Masatepe  por los muebles de mimbre y la 
cerámica roja en San Juan de Oriente. Masaya se considera la cuna de la artesanía 
nicaragüense por sus tapices de mecate (cuerda de pita), los objetos de barro 
representando distintas deidades precolombinas. En la población de San Juan de Limay 
los escultores dan vida a la piedra de limay a través de bellísimas tallas que sus 
artesanos elaboran.  
 
 
 
 
 
 
  Hamaca 
Cacao Chicha
 49
 
 
 
 
 
 
 
 
 
En Masatepe se trabaja el mimbre, los artesanos son muy hábiles en la 
elaboración de muebles, como mecedoras, sillas, sofás, mesas, fruteras, marcos, bares, 
lámparas y diferentes tipos de cestas elaboradas a mano y de muy buen gusto.  
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
                               
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Utensilios 
de Cocina 
en Madera 
Confección de 
Muebles de 
Mimbre 
Utensilios 
Cerámica 
rustica  
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CAPITULO III 
 
METODOLOGIA 
 
3.1 Método de investigación  
 
El presente trabajo investigativo se orienta a un estudio basado en el análisis 
de los principales elementos del patrimonio cultural de Nicaragua, así como los gustos y 
preferencias de la población, adecuados para los Mesones Turísticos. Para lo cual se 
desarrolló una investigación comercial básica, con el objetivo de adquirir conocimientos 
necesarios para el diseño de productos de restauración típica es, además, una 
investigación comercial concluyente de tipo descriptiva, ya que tuvo como objetivo 
describir los principales elementos del patrimonio cultural adecuados para los Mesones 
Turísticos, realizando estudios de exploración, observación y percepción; además de 
análisis cuantitativo, en establecimientos específicos durante un tiempo determinado, 
con el objetivo de incorporar en nuestro país un negocio de este tipo, dándole el sello de 
calidad para futuros proyectos de este giro. 
  
3.1.1 Población de interés 
 
La población o universo, es el conjunto de elementos que se definen antes 
de seleccionar la muestra. Para el presente estudio, se seleccionaron los restaurantes 
típicos de Nicaragua, que mas se asemejan a los Mesones Turísticos. 
 
3.1.2 Marco muestral 
 
Se encuentra enmarcado en el ámbito nacional donde están ubicados todos 
los restaurantes con características semejantes a los Mesones Turísticos, acorde a la 
caracterización, clasificación y registro de este tipo de negocios, establecidas por 
INTUR, a través de su  Departamento de Empresa y Actividades Turísticas.  
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3.1.3 Área de estudio 
 
Se seleccionaron 4 restaurantes ubicados a lo largo de todo el territorio 
nacional, específicamente en los Departamentos de Managua y Estelí. 
 
Los cuales se listan a continuación: 
• Mi Viejo Ranchito 
• Casa de los Mejía Godoy 
• La Cocina de Doña Haydeé 
• La Casita 
 
La Casita, clasificado con dos tenedores y ubicado en la Finca “Las Nubes”, 
frente a La Barranca, entrada sur, Estelí, Nicaragua. 
 
3.1.4 Unidad muestral 
 
Personas sin distinción de edades que acostumbran visitar restaurantes 
turísticos dentro la categoría seleccionada para el estudio. 
 
3.1.5 Método de muestreo 
 
No probabilística, ya que hay limitaciones para hacer trabajo de campo 
exhaustivo que permitan obtener resultados contundentes en lo relacionado a la materia 
de investigación. 
 
3.1.6   Tamaño de la muestra 
 
S = Desviación estándar 
E = Error máximo permitido    Z = 1.96  Nivel de Confianza 95% 
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Z = Nivel de Confianza    N = ((1.96*161)/ 30)2  
      N = 110 
     
Se realizarán 110 entrevistas a personas que visitan cotidianamente este tipo 
de restaurantes típicos. 
 
3.1.7 Selección de la muestra 
 
La muestra se seleccionó siguiendo un proceso de observación a parejas de 
clientes los cuales fueron abordados de manera aleatoria. 
 
3.1.8  Instrumento 
 
Se elaboró un cuestionario cuyas preguntas abordan temas relacionados a 
los gustos y preferencias de las personas que visitan restaurantes turísticos de manera 
frecuente, orientados a los Mesones Turísticos.  
 
3.2  Fuentes de Información 
 
3.2.1 Fuente Primaria 
 
Restaurantes, Instituciones Turisticas, Internet, Periódicos y Revistas. 
 
3.2.2 Fuente Secundaria 
 
Se recurrió como principal fuente de información instituciones como el 
Instituto de Turismo (INTUR), a través de su “Manual de Caracterización para 
Mesones”. 
 
3.2.3 Datos Secundarios 
 
N = ((Z*S) / E)2 
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Libros, Folletos, Periódicos y Boletines proporcionados por personas 
especializadas en el ramo turístico. 
 
 
3.2.4 Datos Primarios 
 
Entrevistas personales con delegados del turismo, dueños o gerentes de los 
establecimientos. Evaluaciones Cualitativas a cada uno de los restaurantes 
seleccionados y consumidores entrevistados en los restaurantes sujetos del estudio. 
 
3.3  Variables 
 
Se consideran como variables de interés las siguientes: 
 
• Elementos del Patrimonio Cultural adecuados para los Mesones Turísticos. 
• Mercado de Clientes potenciales de Mesones Turísticos. 
• Precio 
• Plaza 
• Promoción 
• Publicidad 
• Calidad 
 
3.3.1  Definición conceptual  
 
A continuación se presenta una definición conceptual de los términos de las variables de 
estudio: 
 
• Elementos del Patrimonio Cultural adecuados para los Mesones 
Turísticos: son características propias de una determinada región tales 
como bailes, platillos, bebidas, artesanías y música. 
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• Mercado de Clientes potenciales de Mesones Turísticos: todos aquellos 
posibles clientes que estarían interesados en requerir los servicios de un 
Mesón Turístico. 
 
 
• Precio: tarifas preestablecidas a las que se ofertarán cada uno de los 
productos  y servicios del establecimiento. 
 
• Plaza: locación física del negocio, referente a su ambientación, temática e 
infraestructura. 
 
• Promoción: conjunto de tácticas y estrategias para alcanzar el mercado 
meta. 
 
• Publicidad: utilización de medios de comunicación para contactar y ofertar 
a los posibles clientes de la existencia del establecimiento, así como la 
gama de sus productos y servicios. 
 
• Calidad: cumplimiento de los estándares preestablecidos en el Manual de 
Categorización para Mesones. 
  
3.3.2 Definición instrumental  
 
Se estableció en una forma breve las variables de estudio que a continuación se 
presentan: 
 
Elementos del Patrimonio Cultural adecuados para los Mesones Turísticos: 
 
Permitió conocer cada uno de los elementos a ser aplicados en el desarrollo 
de Mesones Turísticos, y de esta forma determinar el diseño y temática del negocio. 
 
Mercado de Clientes potenciales de Mesones Turísticos: 
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Facilitó la orientación y determinación de cada uno de los productos y 
servicios que se ofertarán en el establecimiento, dependiendo de las necesidades y 
exigencias de los clientes. 
 
Precio:  
 
Se analizó la información disponible sobre la competencia a fin de obtener 
una estimación sobre el margen de utilidades y poder determinar en que situación de 
competitividad se va a encontrar el nuevo proyecto dentro del mercado. 
 
Plaza: 
 
En base a la determinación de elementos del patrimonio cultural disponibles 
para el mesón, se facilitó la orientación de la temática y ambientación del 
establecimiento. 
 
Promoción: 
 
Se determinaron, las estrategias y tácticas a seguir, para hacer atractivo el 
lugar y conseguir la aceptación del mercado meta. 
 
Publicidad: 
 
Se determinó el mejor medio de comunicación para informar a los clientes 
de la existencia del establecimiento y de la gama de productos y servicios que este 
ofertará. 
 
Calidad:  
 
Permitió analizar el potencial que existe en la industria turística, orientada a 
los Mesones Turísticos, ya que trae consigo muchos beneficios de acuerdo a la 
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información recopilada, tomando en cuenta la escasez de este tipo de productos 
turísticos en el país. 
 
 
 
3.4  Descripción de los instrumentos  
 
En la búsqueda de información de fuentes secundarias se tuvieron ciertas 
limitaciones, en cuanto a la disponibilidad de la documentación, por su carácter 
sensible. 
 
 En cuanto a la manera de recabar los datos primarios se utilizó la entrevista 
personal y de esta manera la información sería más completa y actualizada los cuales 
vendrían a sustentar la información ya recolectada. 
 
3.4.1  La Encuesta 
 
La encuesta fue personal abarcando temas específicos y de carácter cerrado, 
con el objetivo de facilitar el análisis de los datos. Los tópicos abordados en esta 
encuesta están orientados a la identificación de los gustos y preferencias de la población 
Nicaragüense basados en la aplicación de los Elementos del Patrimonio Cultural 
adecuados para los Mesones Turísticos. 
 
3.4.2 La Entrevista 
 
Por medio de la entrevista a personas involucradas en el turismo, 
conocedoras de temas relacionados a alimentos y bebidas así, como Mesones Turísticos; 
dueños o gerentes de los establecimientos evaluados; personal a cargo en las 
instituciones visitadas, se hizo posible la obtención de información valiosa para el buen 
estudio y amplia visión sobre el tema presentando en el futuro proyecto. 
 
3.4.2 Evaluación Cualitativa 
 57
 
Basándose en el Manual de Categorización para Mesones, proporcionado 
por el INTUR, se diseñó una Evaluación de carácter cualitativo, lo que facilitó la 
caracterización y categorización de cada uno de los restaurantes abordados.  
 
En dicha evaluación se hace énfasis en los principales elementos culturales 
de Nicaragua, bajo los cuales deben estar regidos los Mesones Turísticos, tales como: 
Restauración Temática, Servicios Recreacionales, Ocio, Tiempo Libre, Motivaciones, 
etcétera.  
 
3.5  Validez de los instrumentos 
 
Al desarrollar este estudio se hizo para recabar toda la información 
necesaria y de esta manera sustentar todas las variables consideradas. 
 
3.6  Análisis de contenido 
 
Cuando se obtuvo la información general del proyecto y todos los datos 
necesarios para llevarlo a cabo, se analizó la información recopilada en su totalidad para 
dar una interpretación clara de los datos. El tema de estudio es de gran importancia ya 
que el turismo en Nicaragua durante los últimos años ha tenido un crecimiento 
acelerado. 
 
La información bibliográfíca se obtuvo de datos actualizados, lo que facilitó 
la realización de un trabajo más confiable y eficaz, ya que hay pocos conocimientos 
sobre Mesones Turísticos, tomando como la problemática en Nicaragua, referente a este 
tema, la inexistencia de los mismos y la falta de categorización como Sello de Calidad. 
 
3.7  Alcances y limitaciones 
 
Alcances: 
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• Dar a conocer el potencial turístico de la restauración temática en 
Nicaragua.  
• Contribuir al desarrollo del turismo a nivel nacional a través de la 
formulación de nuevas estrategias de negocio. 
• Fomentar y dar a conocer las cualidades de la  cultura Nicaragüense. 
 
• Proponer un nuevo proyecto de negocio auto sostenible y con niveles de 
rentabilidad aceptables. 
 
Limitaciones: 
 
• Información insuficiente para llegar a conclusiones determinantes en un 
tema tan amplio como el estudiado. 
• El estudio se limitó a considerar pocos locales que pudieran de alguna 
manera, tipificarse como mesones. 
• Inexistencia de antecedentes de proyectos similares. 
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CAPITULO IV 
 
ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS DATOS 
 
4.1 Introducción 
 
El sector del turismo es ya uno de los principales empleadores en los países 
desarrollados y la importancia del empleo en ese sector es cada vez mayor, debido al 
elevado índice de crecimiento del sector en relación con la economía nacional en 
general. A lo largo de todo el territorio nacional, se está incrementando el turismo, pues 
se ha comprendido que es una importante fuente generadora de divisas para el país.18 
 
Nicaragua posee un gran potencial, en cuanto a cultura se refiere, además de 
ser un elemento del turismo con poca explotación y con grandes expectativas para la 
generación de ingresos.  
 
Por tal motivo muchos inversionistas, se han mostrado interesados en el 
potencial de la cultura Nicaragüense y cada uno de sus elementos. De ahí han nacido 
muchos intentos de recreación a través de Restaurantes Temáticos. A partir de aquí 
surge la necesidad de un estudio de mercado cualitativo, con el objetivo de conocer las 
características de cada uno de estos restaurantes y sus inconvenientes para clasificarse 
como Mesones Turísticos, según el INTUR.  
 
 
 
                                                 
18 Organización Mundial del Turismo, Tourisim Economic Report, 1998, página 87 
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4.2 Análisis de las encuestas realizadas a población que asiste a este tipo de 
restaurantes 
 
Durante los días 3, 4 y 5 de junio se visitaron los restaurantes antes 
mencionados y se seleccionaron aleatoriamente 110 personas, a las cuales se les aplicó 
la entrevista19. Esta se llevó a cabo durante 5 días con el objetivo de tener mayor 
variedad en los datos. En la entrevista se abordan temas relacionados a los gustos y 
preferencias de la población al momento de asistir a un restaurante típico. 
 
4.2.1 Análisis de resultados de la encuesta 
 
1. ¿Qué tipo de comida prefiere usted?
Casera
37%
Comida Rápida
14%
Típica
49%
 
 
Figura # 1. Cuando se les preguntó  al universo de encuestados que tipo de comida 
prefería, podemos apreciar claramente que la gran mayoría (un 49%) contestó “Comida 
Típica”, lo cual se considera un factor determinante en cuanto a la orientación de los 
platillos que se seleccionarán. 
 
                                                 
19 Ver Anexo: Formato de Encuesta 
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2. ¿Cree ud. que el personal de estos restaurantes deben 
utilizar uniformes alusivos típicos?
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Figura # 2.  En la pregunta número 2, referente a si el personal debería utilizar atuendos 
típicos, del universo de 110 encuestados 77 contestaron que si, lo que nos indican que al 
personal del restaurante típico es recomendable que vista ropas folklóricas alusivas a los 
departamentos de Nicaragua. 
 
 
3. ¿Qué tipo de decoración prefiere usted para el local?
34
25
45
6
0 10 20 30 40 50
Colonial
Moderno
Rústico
Otros
 
 
Figura # 3.  Como se puede apreciar los restaurantes estilo rústico son de mayor interés 
para las personas, pero no se puede dejar de un lado que una buena parte de los 
encuestados prefirió en un segundo lugar un ambientación estilo colonial. 
 
Personas
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4. ¿Considera ud. que la decoración, mobiliaro, utensilios 
deben ser nuestras artesanílas Nicaragüenses?
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Figura # 4.  Las artesanías Nicaragüenses son de gran atractivo para la población, pues 
según los datos arrojados por la encuesta, la decoración del local y los utensilios deben 
ser de origen nacional. 
 
5. ¿Qué tipo de música prefiere ud. para ambientar el lugar?
15%
36%
29%
15%
5%
Canciones Populares o
Nacinales(Zanatillo)
Canciones de Autores
Nacionales (Mejia Godoy,
Camilo Zapata)
Instrumentales (Guitarra,
Marimba)
Moderna
Otros
 
 
Figura # 5. Al momento de seleccionar el típico de música más adecuada para 
ambientar el establecimiento y brindarles mayor comodidad a los clientes, se debe 
 63
Pe
rs
on
as
6. Considera ud. que el servricio en el restaurante es:
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7. ¿Volvería a este restaurante en una futura visita?
tomar en cuenta que una gran mayoría (36%) prefiere escuchar  música de 
cantautores nacionales mientras comen, sin embargo no se puede descartar que un 29% 
le gusta la música instrumental de Nicaragua. 
 
 
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figura # 6.  Los resultados de la gráfica anterior, son claros, pues se puede apreciar que 
las personas que asisten a los restaurantes visitados como La Casa de los Mejía Godoy, 
Cocina de Doña Haydee, La Casita y Mi Viejo Ranchito, consideran que los precios 
están en el orden de los Barato y Adecuado, tomando en cuenta que un Mesón Turístico 
se caracteriza por sus servicios a precios muy bajos. 
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8. ¿Recomendaría ud. este restaurante a otras 
personas?
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Figura # 7.  Aquí podemos apreciar que las personas gustan de los restaurantes 
típicos y estas estarían dispuestas a regresar, al no existir otra opción para visitar, lo que 
se puede considerar un factor determinante para la creación de restaurantes con este giro 
(Mesones Turísticos). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figura # 8. Siguiendo la premisa que detrás de un cliente satisfecho hay 10 más detrás 
de él. Este dato es importante al evaluar el tipo y calidad de servicio que se debe ofertar 
en el restaurante, con el objetivo de que las personas se sientan invitadas a regresar al 
local. 
 
9. ¿Cada cuánto llegaría a este lugar?
Quincenal
37%
Mensual
35%
Semanal
28%
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Figura # 9. En este caso, aunque se hace un tanto difícil determinar la frecuencia de 
visitas de los clientes, si podemos apreciar que la mayoría de las personas acostumbran 
a asistir a estos lugares de manera quincenal que es cuando la mayoría de las empresas 
pagan a sus empleados. 
 
 
10. ¿Cada cuánto come fuera de su casa, por distracción y 
no por necesidad?
48
42
20
0 10 20 30 40 50 60
Semanal
Quincenal
Mensual
 
 
 
Figura # 10.  Acorde a la característica de un Mesón Turístico, que su ubicación por lo 
general es en las afueras de la ciudad y a orillas de la carretera. Los datos arrojados por 
este punto en la encuesta, determinan que las costumbres de los nicaragüenses son 
acordes a los Mesones Turísticos, pues por lo general al final de la semana la mayoría 
de las personas acostumbran a salir del tedio de la ciudad y hacer viajes de carretera. 
 
Personas
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12. ¿Le gustaría a ud. que existiera un restaurante 
rodante que fuera ofreciendo los servicios antes 
mencionados?
11. ¿Cuál es su principal motivación para visitar 
este tipo de restaurantes?
66%
13%
13%
8%
Comida
Bailes
Artesanias
Viajes
 
Figura # 11. Como era de esperarse, la gente asiste a un restaurante por la Comida, pero 
no se puede despreciar, que un reducido número de personas asisten a estos lugares en 
busca de diferentes servicios, los cuales concuerdan con el giro principal de los 
Mesones Turísticos. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Figura # 12.  Los resultados de este punto son contundentes, lo que nos indica que en 
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nuestro país si existe un mercado potencial para el Metumóvil, el cual consiste en un 
restaurante rodante con todos los servicios basados en los elementos de nuestro 
patrimonio cultural.  
 
4.3 Análisis de las entrevistas realizadas a gerentes y dueños de restaurantes 
 
4.3.1 Análisis de la entrevista 
 
Las diversas entrevistas realizadas a personajes del mundo del turismo 
Nicaragüense ayudó en gran medida para definir los parámetros de investigación y de 
esta forma identificar de manera clara y precisa cada uno de los elementos del 
patrimonio cultural, los cuales vienen marcar la pauta para la apertura de Mesones 
Turísticos que cumplan con el Sello de Calidad del INTUR, a lo largo de todo el 
territorio nacional. 
 
 A través de entrevistas se pudo recopilar información general acerca del 
estudio de mercado lo cual dio la información de los Restaurantes que más se acercan a 
un mesón turístico.  
 
4.4 Análisis de Evaluaciones Cualitativas a cada uno de los restaurantes típicos 
seleccionados 
 
4.4.1 Evaluaciones 
 
A continuación se presentan las Evaluaciones aplicadas a cada uno de los 
restaurantes típicos estudiados, son de carácter cualitativo, pues fue a través de la 
percepción del investigador que se determinaron cada uno de los elementos evaluados.  
 
Se utiliza un rango de medición cualitativa donde el mayor puntaje es de 5 
que equivale a Excelente y 1 el puntaje mejor equivalente a Malo. 
 
4.4.1.1 Evaluación General del Manual de Categorización para Mesones 
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La presente es una sistematización del Manual de Categorización para 
Mesones, que utiliza el INTUR para clasificar los restaurantes típicos. En esta se 
abordan características generales, en cuanto al cumplimiento de ciertas áreas como, 
personal, recepción, almacenaje, preparación, servicio (requisitos fundamentales), 
temporales, bebidas, equipos y utensilios, instalaciones y servicios especiales, agua, 
aguas residuales, lavamanos, baños públicos, basura, fauna nociva, seguridad, 
facilidades para personas con capacidad física restringida. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 Cuadro # 1  
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1. Comodidades (aire acondicionado, salón principal, 
baños) 2 3 3 2
2. Limpieza (aseo, control de insectos y roedores) 2 2 4 4
3. Alimentación (variedad, cantidad, presentación de los 
platos, sabor, posibilidad de solicitar platos que no estan 
incluidos en el menu). 3 3 4 3
4. Privacidad (posibilidad de estar aislado y tranquilo). 3 2 2 4
5. Trato amable y personalizado (recepción, camareros, 
cantineros). 4 4 3 2
6. Servicios de recreacion (televisión, canchas 
deportivas, juegos, espectaculos musicales o culturales, 
salón de baile). 2 4 2 3
7. Seguridad fisica (vigilancia dentro y estacionamiento, 
salidas de emergencias y rotulación de zonas de 
seguridad). 3 2 2 3
8. Seguridad de las pertenencias (seguridad contra 
robos). 2 2 2 2
9. Atención rápida y oportuna (restaurantes, servicio en 
el bar, otros). 3 3 2 3
10. Vias de acceso (infraestructura vial y señalización 
hasta el restaurante, cercania de playas, montana, parques 
nacionales, cines, teatros, museos y sitios de interés). 2 2 2 4
11. Dispinibilidad de informacion y conexiones (sobre el 
país, tours, posibles lugares de interés, prevenciones). 2 3 2 4
12. Disponibilidad de sevicios (transporte, servicio de 
fax, servicios cambiarios, servicios de correo eletrónico). 1 3 3 3
13. Disponibilidad de servicios complementarios 
(tiendas de souvenirs, sala de reuniones o conferencias 
equipadas, servicios profesionales o secretarios). 1 4 1 5
14.Ambiente agradable (amplitud del espacio, silencio, 
iluminación, temperatura, humedad, ausencia de olores, 
ventilación, paisaje o panorama, decoración, jardín, música 
ambiental). 3 1 1 5
15. Del edificio (texturas, materiales, colores del edificios y 
estado general). 3 2 4 5
Total 36 40 37 52  
 
 
 
 
 
 
 
4.4.1.1.1 Análisis e Interpretación de datos de la  evaluación 
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Análisis de las Comodidades, Limpieza y Alimentación de cada uno de los 
restaurantes típicos seleccionados 
0
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5
1. Comodidades (aire
acondicionado, salón principal,
baños)
2. Limpieza (aseo, control de
insectos y roedores)
3. Alimentación (variedad,
cantidad, presentación de los
platos, sabor, posibilidad de
solicitar platos que no estan
incluidos en el menu).
M i Viejo  Ranchito
Casa de los M ejía Godoy
Cocina de Doña Haydee
La Casita
 
Figura # 13. Como se aprecia en la gráfica anterior, en cuanto a Comodidades, los 
establecimientos que presentan las mejores condiciones son La Casa de los Mejía 
Godoy y La Cocina de Doña Haydeé, ya que estos tienen aire acondicionado en sus 
diferentes salas. En el caso de Mi Viejo Ranchito y La Casita son al aire libre.  
 
Luego en cuanto a Limpieza, los locales más aseados y con los mejores 
controles de insectos y roedores, son La Casita y La Cocina de Doña Haydeé,  ya que en 
el caso de La Casita por tratarse de un local reducido no requiere de gran personal y 
tiempo para realizar la limpieza diaria y todos los controles pertinentes, por otro lado la 
Cocina de Doña Haydeé, cuenta con la cantidad de personal necesario y capacitado para 
llevar a cabo todo este proceso. 
 
Lo que respecta a la Alimentación (variedad, cantidad, presentación de los 
platos, sabor, posibilidad de solicitar paltos que no estén incluidos en el menú), La 
Cocina de Doña Haydeé es el restaurante que brinda el mejor servicio, por tener un 
menú más variado y versátil. 
 
Análisis de servicios de Privacidad, Trato y Recreación en cada uno de los 
restaurantes 
 71
0
1
2
3
4
5
4. Privacidad (posibilidad de
estar aislado y tranquilo).
5. Trato amable y
personalizado (recepción,
camareros, cantineros).
6. Servicios de recreacion
(televisión, canchas
deportivas, juegos,
espectaculos musicales o
culturales, salón de baile).
M i Viejo  Ranchito
Casa de los M ejía Godoy
Cocina de Doña Haydee
La Casita  
 
Figura # 14. El local que presenta las mejores condiciones de privacidad en esta 
ocasión es La Casita, por sus espacios reducidos y naturales, y luego de esta, se 
encuentra Mi Viejo Ranchito, ya que este cuenta con varios ranchos con distintos 
niveles de aislamiento. 
 
El personal de Mi Viejo Ranchito y La Casa de los Mejía Godoy, está mejor 
capacitado en cuanto al trato amable y personalizado, tanto en la recepción, como los 
camareros y cantineros. 
 
El Servicio de Recreación que brinda La Casa de los Mejía Godoy, sin duda 
alguna es el mejor, con sus continuos show musicales con artistas nacionales. Luego de 
este está La Casita, ya que en sus instalaciones cuenta con una parque para niños, juegos 
y recorridos por la Finca “Las Nubes”. 
 
 
 
 
 
 
Seguridad Física, de pertenencias y Atención 
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7. Seguridad f isica (vigilancia
dentro y estacionamiento,
salidas de emergencias y
rotulación de zonas de
seguridad).
8. Seguridad de las
pertenencias (seguridad contra
robos).
9. Atención rápida y oportuna
(restaurantes, servicio en el
bar, otros).
M i Viejo  Ranchito
Casa de los M ejía Godoy
Cocina de Doña Haydee
La Casita  
Figura #15.  Lo que se refiere a vigilancia tanto dentro del establecimiento como en el 
estacionamiento y la rotulación y existencia de salidas de emergencias, los locales que 
presentan las mejores condiciones son Mi Viejo Ranchito, ya que cuenta con un parque 
trasero con personal de vigilancias, y La Casita, ya que consta con un parqueo amplio, 
con entrada y salida pero sin personal de seguridad propios de la finca. 
 
La seguridad hacia las pertenencias, es un tanto deficiente en todos los 
establecimientos, ya que no se consta con un personal de vigilancia dentro del local. 
 
El tiempo de atención y calidad tanto en los restaurantes como en los bares 
es bueno, exceptuando por la Cocina de Doña Haydeé, ya que por el volumen de 
concurrencia se hace difícil darles respuesta de manera rápida y oportuna a los clientes. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Análisis de Vías de Acceso, Disponibilidad de  Información, Conexiones y Servicios 
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10. Vias de acceso
(infraestructura vial y
señalización hasta el
restaurante, cercania de
playas, montana, parques
nacionales, cines, teatros,
museos y sitios de interés).
11. Dispinibilidad de
informacion y conexiones
(sobre el país, tours, posibles
lugares de interés,
prevenciones).
12. Disponibilidad de sevicios
(transporte, servicio de fax,
servicios cambiarios, servicios
de correo eletrónico).
M i Viejo  Ranchito
Casa de los M ejía Godoy
Cocina de Doña Haydee
La Casita  
Figura # 16. La Casita presenta muy buenas vías de acceso, tanto al entrar en el local 
como al salir, además este se encuentra a la orilla de la carretera lo que facilita el acceso 
de los clientes al establecimiento. De igual manera brinda la mayor facilidad en cuanto a 
información y contacto se refiere, pues brindan tours por la finca y brochoures 
informativos.  
 
En general, en cuanto a disponibilidad de servicios, tales como transporte, 
fax, correo electrónico, etcétera, todos los lugares tienen muy buena disposición, a 
excepción de Mi Viejo Ranchito, que no cuenta con estos tipos de servicios por sus 
limitados recursos. 
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Disponibilidad de Servicios Complementarios, Ambiente Agradable e 
Infraestructura 
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13. Disponibilidad de servicios
complementarios (tiendas de
souvenirs, sala de reuniones o
conferencias equipadas,
servicios profesionales o
secretarios).
14.Ambiente agradable
(amplitud del espacio, silencio,
iluminación, temperatura,
humedad, ausencia de olores,
ventilación, paisaje o
panorama, decoración, jardín,
música ambiental).
15. Del edif icio (texturas,
materiales, colores del edif icios
y estado general).
M i Viejo  Ranchito
Casa de los M ejía Godoy
Cocina de Doña Haydee
La Casita  
Figura # 17.  La Casita, de todos los restaurantes, es el que tiene mayor disponibilidad 
de servicios complementarios, tales como tiendas de souvenirs, salas de reuniones, 
servicios profesionales, etcétera, ya que cuenta con una tienda donde se ofertan los 
productos elaborados propiamente en la Finca, tanto artesanías, como café entre otros 
productos. Por otro lado, La Casa de los Mejía Godoy también tiene una tienda de 
souvenirs, pinturas y CDs musicales. 
 
Al entrar a La Casita, uno se siente en un ambiente natural y agradable, 
donde puede relajarse sin preocupaciones, respirando aire fresco y saludable, de igual 
forma pero en menor medida Mi Viejo Ranchito presenta una ambiente similar, esto se 
debe a que ambos establecimientos están ubicados en las afueras del casco urbano, lejos 
del ruido y la contaminación de las ciudades, por el contrario los otros dos restaurantes 
se encuentran inmersos meramente en la ciudad de Managua, donde impera el smog, la 
prisa y el ruido, lo que no permite a los clientes relajarse y sentirse cómodos. 
 
Lo que se refiere a infraestructura, nuevamente La Casita presta excelentes 
condiciones, pues por su carácter naturista y campirano, con sus texturas elaboradas a 
mano, no permite la contaminación de lo sintético y urbano. Además de contar con  
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grandes jardines y un parque infantil, su piso de piedras de río, sus senderos 
pintorescos, bosques, viveros, frutales y colores completamente naturales, la convierten 
en lo más parecido a un Mesón Turístico por la filosofía del lugar. 
Consolidado Total 
TOTAL
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Figura # 18. A como se puede apreciar en la gráfica anterior, el Restaurante Típico que 
cumple con la mayor parte de las características de un Mesón Turístico, sin estar 
clasificado como tal por el INTUR, es La Casita, por sus niveles de servicio y calidad, 
su ambiente e infraestructura agradable, su carácter natural y enfoque hacia los 
elementos principales de la cultura Nicaragüense, claves en nuestro patrimonio. 
  
4.4.1.2 Análisis de Evaluación Cualitativa del Investigador 
 
Con el objetivo de evaluar y categorizar las características de cada uno de 
los restaurantes típicos visitados, en cuanto a la aplicación de elementos del patrimonio 
cultural nicaragüense, se diseño una evaluación cualitativa. En esta se abordan temas 
relacionados a los Bienes Materiales que poseen el restaurante, así como sus atributos, 
refiriéndose este último a sus Elementos Físicos y Elementos Intangibles; y por último 
lo referente a su extensión.  
 
Al igual que la evaluación anterior se utiliza un rango de calificación del 1- 
5, donde el 5 es el mejor puntaje y equivalente a Excelente y el menor es 1 equivalente a 
Malo.  
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EVALUACION CUALITATIVA
5 4 3 2 1
Excelente Muy bien Bien Regular Malo
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Bienes Materiales
1. Platos y bebidas ofrecidos en el establecimiento 3 3 4 5
2. Calidad de los platos y bebidas 3 4 4 5
Atributos
1. Uniformes del personal de contacto 2 2 3 5
2. Local e instalaciones 2 2 4 5
3. Decoración e iluminación 2 3 5 5
4. Mobiliario (sillas y mesas) 2 3 5 5
5. Vajillas, cubertería, cristalería y otros elementos de apoyo 3 2 4 4
6. Diseño y contenido de la oferta gastronómica 3 3 5 4
7. Presentación de los platos 3 4 4 4
1. Tipo de servicio 2 5 2 3
2. Ambiente 4 2 3 5
3. Atención al cliente 2 4 2 4
4. Aroma 4 3 4 5
5. Imagen 2 3 4 5
6. Rapidez 2 3 1 3
Extensión 
1. La satisfacción de las necesidades y motivaciones 1 3 3 5
2. Los sentimientos que se produjeron por asistir al establecimiento 3 5 3 4
Elementos Financieros
1. Precio 4 2 3 5
Total 47 56 63 81
Elementos físicos
Elementos intangibles
Cuadro # 2 
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4.4.1.2.1 Análisis e Interpretación de datos de la  evaluación 
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1. Platos y bebidas ofrecidos en el
establecimiento
2. Calidad de los platos y bebidas
Mi Viejo Ranchito
Casa de los  Mejía Godoy
Cocina de Doña Haydee
La Cas ita
 
 
Figura # 19.  Los distintos platos y bebidas y la calidad de los mismos, que se ofrecen 
en La Casita, por su elaboración meramente en el lugar, con productos orgánicos 
(naturales), son los que le dan la singular excelencia a este restaurante típico, su única 
desventaja es la falta de variedad en el menú, lo que se debe a las limitaciones de cultivo 
de materia prima. La Cocina de Doña Haydeé, por otro lado, tiene mayor variedad de 
comidas y bebidas, pero toda su materia prima es importada con lo que la hace perder 
una calificación importante como Mesón Turístico. 
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Figura # 20.  En este caso el local que presenta los mejores uniformes del personal es 
La Cocina de Doña Haydeé, pues cada uno de los meseros están vestidos, en el caso de 
la mujer, con el tradicional traje de Masaya, el cual está compuesto de camisa y falda, se 
complementa con rebozo o chal, a indumentaria del varón consta de camisa blanca de 
tela fina y pantalón blanco con ruedo campana.  
 
En lo referente a la infraestructura del local, La Casita es la que tiene las 
mejores condiciones, con 2 ranchos y 4 mesas, en conjunto con la Finca “Las Nubes”, 
constan con 4 manzanas de extensión. Por otro lado, La Cocina de Doña Haydeé, 
presenta una muy buena infraestructura, con su ambientación estilo colonial y 
ornamentación antigua. 
 
La decoración e iluminación tanto de La Cocina de Doña Haydeé y La 
Casita, son excelentes, la primera con sus adornos estilo colonial y la segunda con su sin 
número artesanías elaboradas a mano en el mismo lugar. 
 
En cuanto al mobiliario, nuevamente La Casita y La Cocina de Doña 
Haydeé, presentan similares condiciones. La Casita con sus mesas y sillas de madera 
extraída de la misma finca y La Cocina de Doña Haydeé con sus mesas elaboradas con 
máquinas de cocer antiguas. 
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La vajilla de La Casita es elaborada en la misma finca, hechas de barro y 
madera. La Cocina de Doña Haydeé, aunque con su vajilla importada, utiliza colores y 
adornos alusivos a la época colonial Nicaragüense. 
 
La oferta gastronómica de la Cocina de Dona Haydeé es muy rica y variada, 
la carne ya sea asada, enfocada o marinada con hierbas aromáticas, y las legumbres son 
la base de la mayor parte de sus sugerentes platos. Entre especiales gastronómicas mas 
populares destacan el nacatamal, una deliciosa combinación de maíz y carne, el vigorón 
una mezcla de yuca con ensalada y carne de cerdo, o el vaho, un sabroso plato 
elaborado con plátano, carne y yuca entre otros. 
 
La presentación de los platos de la mayoría de los establecimientos es 
similar bastante agradable enfocados en la representación de cada uno de los 
restaurantes. 
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Figura # 21.  El tipo de servicio de la Casa de los Mejia Godoy es excelente con una 
atención personalizada y sus meseros bien capacitados en cambio la de La Casita por 
tratarse de una finca como tal y el personal de origen rural es con un nivel académico un 
poco bajo.  
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El ambiente de La Casita es agradable por lo que es un lugar tranquilo de 
relajación completamente natural similar a mi Viejo Ranchito, a la orilla de la carretera 
se desenvuelve un ambiente artesanal. 
 
En el caso de La Casita se trata de elegir su propio platillo con atención 
bastante personalizada, en el caso de los Mejias Godoy por el nivel de capacitación de 
los empleados brinda una atención muy personal y eficiente. 
 
Por medio de las condiciones del clima del restaurante La Casita cumple 
con un aroma exquisito donde se combina con la vegetación y el ambiente natural, mi 
Viejo Ranchito por la ubicación geográfica en las afueras de la ciudad el aroma es más 
fácil de percibir y disfrutar.  
 
El más representativo de un Mesón es La Casita por la infraestructura, 
ambientación y servicio por lo que cumplo con la mayor parte de las características 
según el INTUR y lo que hace creedor de sus cuatro tenedores. 
 
En general la rapidez de atención de los cuatro establecimientos es un tanto 
deficiente ya sea por sus limitaciones de infraestructura o de personal. 
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Figura # 22.  Por lo general el cliente que gusta de visitar un Mesón Turístico, busca 
una temática agradable, propia de la región y que satisfaga sus necedades de relajación 
y recreación, La Casita es el lugar que más se acerca a prestar todas estas condiciones, 
por sus jardines y bosques, sus servicios agregados, su tranquilidad, su ambiente y 
aroma, además de estar ubicado en la lejanía de las ciudades, sobre la carretera inmerso 
en un ambiente rural. 
 
Por su música continua y show recurrentes La Casa de los Mejía Godoy es 
sin duda el establecimiento que produce turismo de cultura, sobre todo al encontrarse 
inmerso en el casco urbano de la ciudad de Managua, dándole a conocer a los turistas un 
poco lo rico de la música Nicaragüense y sus artistas. 
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Figura # 23.  Al hacer una suma del puntaje recopilado a lo largo de toda la evaluación, 
podemos deducir que La Casita es la que presta las mayores características para cumplir 
con los requisitos de la apertura de un mesón turístico dándole a este el sello de calidad 
del INTUR. 
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CAPITULO V 
 
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 
 
5.1 Conclusiones 
 
El turismo es una de las más importantes actividades económicas. Personas 
de todas partes del mundo viajan de un lugar a otro por la necesidad de esparcimiento o 
invertir miles de millones de dólares, lo cual ha convertido este quehacer en una fuente 
económica de mucho éxito. 
 
Hoy en día aumenta la inquietud de las personas por estar en contacto 
directo con la naturaleza y la cultura. Es cada vez mayor el número de personas que 
toman conciencia acerca de la importancia de conservar cada uno de los elementos del 
patrimonio cultural de Nicaragua y deleitarse con las distintas facetas que ofrece nuestro 
país. 
 
Las principales preferencias y motivaciones recreacionales que posee la 
población económicamente activa están relacionadas con la familia, visitan el 
restaurante en la ciudad, durante el fin de semana. Ya que las personas ocupan la mayor 
parte de su tiempo en el trabajo, la familia o los estudios,  por lo tanto, buscan a través 
de la recreación liberarse de las tensiones producidas por las obligaciones que 
conllevan; persiguen principalmente entretenimiento, que es una de las funciones 
psicosociales del ocio relacionada con la función de descanso, ya que ambas en 
conjunto logran el descanso de la mente y la liberación de tensiones, con la diferencia 
de que el descanso se  alcanza con la relajación del cuerpo y  el entretenimiento a través 
de la conservación de las personas, actividades de recreo y placer.   
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Nicaragua es un país con gran potencial cultural, lo cual se debe a su rica 
variedad de elementos, tales como bailes, vestimentas, comidas típicas, bebidas, postres, 
artesanías, infraestructuras y naturaleza. Estos elementos despiertan la curiosidad del 
turista y lo motiva a salir de la rutina, en busca de un ambiente donde relajarse y 
divertirse. Ya que a pesar de existir una necesidad medianamente satisfecha, para 
personas que además de ir a comer a restaurantes típicos, gustan de otras actividades 
relacionadas con la cultura. 
 
Cabe destacar que a través de la historia, Nicaragua y de forma general 
Centro América se han caracterizado por un elemento principal de su cultura, como es 
la gastronomía, con su gran variedad de platillos y bebidas, le dan a nuestro país un 
nivel turístico inigualable y por ende un factor de gran potencial para ser explotado. 
  
El sector privado debe asumir en gran parte la responsabilidad del desarrollo 
turístico del país, pero existe una limitada colaboración entre el sector privado y el 
gobierno. 
 
En estos últimos años el turismo en Nicaragua ha crecido 
considerablemente, debido quizás a los cambios políticos que el país ha experimentado. 
 
Existe poca diversidad de la oferta en relación al potencial de atractivo 
turístico, debido a la falta de infraestructura, y más específicamente la inexistencia de 
Mesones Turísticos, uno de los grandes problemas de la restauración del país lo que 
limita el incremento del turismo tanto nacional como extranjero, el turismo local está 
limitado por la capacidad adquisitiva de las clases populares, ya que la clase alta hace 
turismo en el exterior. 
 
El mayor problema para captar turistas extranjeros es la imagen asociada de 
inseguridad y pobreza que presenta Nicaragua, sumado al poco conocimiento e 
información que se tienen el país en los principales países emisores. 
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Una de las ventajas que tiene Nicaragua a su favor, es que se encuentra en el 
ojo de la atención internacional, aunque lamentablemente por circunstancias negativas, 
como el desconocimiento y poca disponibilidad de información que describa de manera 
fehaciente los elementos claves que caracterizan nuestra cultura. 
 
Al conocer a fondo el potencial cultural de Nicaragua, para ser explotado 
como turismo, estos pueden ser aplicados al fomento de la creación de restaurantes 
típicos, como los son algunos que se mencionan anteriormente. 
 
Una vez analizados los problemas planteados anteriormente, surge la 
necesidad de dar una solución innovadora y autosostenible, como lo es la 
implementación de Mesones Turísticos que exploten las capacidades de nuestro 
patrimonio. 
 
Las afirmaciones anteriores demuestran que se logró cumplir con los 
objetivos de investigación planteados, además responden todas las interrogantes que 
surgieron en el principio del trabajo investigativo, y una vez expuesto servirá de ayuda 
para los inversionistas y empresarios del turismo a conocer este segmento de mercado 
reconociendo que este es viable ya que se muestra el interés de la población por realizar 
turismo doméstico y así ofrecer productos mejor definidos para este segmento. 
 
De esta manera podría captarse un nicho de mercado más grande que el de 
cualquier otro restaurante típico, con los servicios estandarizados y veloz, con el fin de 
atender cierta cantidad de clientes que permita mantener el concepto de Mesón, así 
mismo se recomienda que una vez terminado el período de 10 años de exoneración de 
impuestos, se aplique al instituto de turismo para un segundo periodo de liberación de 
los mismos. 
 
El Proyecto “Metumóvil” podría ser el inicio de esta solución, pues a través 
de él se persigue fomentar y dar a conocer los valores culturales que con el correr de los 
años tanto el nicaragüense como el extranjero han venido olvidando.  
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Lo más recomendable es implementar el proyecto lo antes posible, 
aprovechando los incentivos de la ley del turismo ya que el restaurante deberá crear una 
imagen de comida familiar nicaragüense buena y barata. 
 
5.2  El turismo en Nicaragua con la implementación de un nuevo Mesón llamado 
“Metumóvil” 
 
5.2.1 PROYECTO “METUMÓVIL” 
 
5.2.1.1 Resumen Ejecutivo 
 
“Metumóvil”, Mesones turísticos móviles, es una empresa que se dedicará y 
representará un programa de actividades turísticas en asociación con tour-operadoras 
para la promoción de la cultura Nicaragüense, que abarcará sus comidas, bebidas, 
bailes, vestimenta típica así como costumbres e historia de Nicaragua. 
 
5.2.1.2 Misión 
 
La misión de Metumóvil, es de ofrecer y promocionar el programa 
“Nicaragua Cultural”, y actividades que se relacionen con el Turismo, el surgimiento de 
Metumóvil es para mitigar la inexistencia de mesones turísticos a nivel nacional y a la 
vez promocionar actividades culturales a favor del mercado meta y patrocinador 
asociado (Tour-operadoras), como también actividades conjuntas del INTUR a fin de 
proyectar a Nicaragua como un producto turístico en crecimiento en el ámbito nacional 
e internacional, con la instrumentación adecuada para ofrecer tales servicios. 
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5.2.1.3 Visión 
 
Se tiene estipulado que Metumóvil realizará alianzas de Productos o 
Servicios20 para poder introducirse en el mercado turístico, con tour operadoras, con las 
cuales ambas empresas obtienen beneficios, así como también bajo el patrocinio y 
promoción de empresas ligadas directa e indirectamente con el sector turístico. 
 
5.2.1.4  Comercialización 
 
Hoy en día son muchas y diversas las maneras en que los productores de 
bienes y servicios hacen llegar sus productos a los consumidores finales. Una forma 
muy popular debido a su eficiencia y bajos costos para lograr esto es la técnica de venta 
al paso21. Mediante la utilización de esta modalidad del canal de distribución se logra 
una comercialización rápida y conveniente tanto para el ofertante como para el 
demandante o consumidores. 
 
Las principales formas que tipifican el canal de distribución, son los 
kioscos, carruajes, y vendedores ambulantes. Todos estos sectores son los encargados 
de atender las necesidades de los consumidores de tiempo limitado que circulan en las 
vías públicas de la ciudad y carreteras interlocales del país. Estos vendedores forman 
parte de una cadena denominada canal de mercado.22 
 
                                                 
20 Alianzas de Producto/Servicio: es cuando una empresa otorga a otra una licencia para elaborar su 
producto, o cuando dos empresas venden de forma conjunta sus productos complementarios o un nuevo 
producto. 
 
21 Venta al paso: es una modalidad de canal de distribución donde se ofrecen productos y servicios 
varios. Las ventas están enmarcadas en una limitación de tiempo, ubicación geográfica y deseo de 
conveniencia del consumidor. 
 
22 Canal de mercado: equipo de organizaciones de mercadotecnia que dirige un flujo de productos o 
servicios desde el productor y generador de servicios hasta el mercado final. 
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Lo que se busca es poder explotar al máximo el potencial de ventas de esta 
modalidad en este canal de distribución del mercado. Con una buena plantación, 
logística y administración, la venta al paso puede llegar a solucionar de manera 
inmediata las necesidades de consumo y comercialización de productos típicos 
nicaragüenses y de oferta de productos turísticos, así como promover la cultura 
nicaragüense. 
 
La atención será en el ámbito de venta personal23 para interactuar con los 
consumidores y se capacitará a éstos en lo que servicio al cliente se refiere para una 
atención más especializada y que cumpla con los estándares de calidad del mercado 
nacional e internacional. De esta manera se lograría que una empresa especializada y 
con equipo personal óptimo exploten al máximo las ventas al paso de sus productos y 
servicios, librándolos a la vez de cargar más sus estructuras organizacionales. 
 
Este tipo de empresa brinda servicios de valor agregado como el de 
instalación de puntos de venta identificados y legalizados tanto por el sector privado 
como por el público, atención al cliente, manejo de personal, atención de eventos y 
operación logística. 
 
5.2.1.5  Nicaragua Cultural 
 
 El programa “Nicaragua Cultural”, está basado en promocionar y fomentar 
el consumo de un sinnúmero de comidas y bebidas típicas nicaragüenses, así como 
suministrar como souvenir recetarios a todo tipo de turistas. 
 
 
                                                 
23 Venta personal: consiste en una interacción cara a cara con los compradores potenciales. Es el medio 
más flexible de promoción. Existe una comunicación en dos sentidos entre el vendedor y el comprador, 
con retroalimentación inmediata en la forma de intercambios verbales, expresiones, gestos y cosas 
similares. 
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Las comidas y bebidas típicas que Metumóvil incluirá en el programa 
“Nicaragua Cultural” serán los de mayor demanda. (Ver anexos Menú) 
 
5.3  Recomendaciones 
 
5.3.1 Recomendaciones Generales  
 
• Es recomendable que el gobierno haga un mayor desarrollo y conservación 
de la estructura turística pública y sus diversos elementos. 
 
• Programar el desarrollo y coordinar proyectos respectivos del sector 
público y privado. 
 
•  Garantizar la creación y aprobación de incentivos para el desarrollo 
turísticos a lo largo de todo el territorio nacional, por parte del estado. 
 
• La aprobación de programas de financiamiento destinados al desarrollo 
turístico por parte del gobierno. 
 
•  Ofrecer un mayor financiamiento a las personas que deseen crear nuevas 
empresas turísticas, así como la ampliación, mejoramiento o 
reacondicionamiento de las ya existentes. 
 
• Promover el desarrollo de la cultura nacional consolidando los valores 
autóctonos. 
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• Realizar actividades que promuevan a lo interno del país la recreación y 
desplazamiento del ciudadano. 
 
• Incentivar el turismo cultural, enfocado a la restauración temática, con la 
creación de Mesones Turísticos.  
 
• Buscar la manera de desarrollar múltiples atracciones turísticas, ya que 
generan mayor fuente de divisas a Nicaragua. 
 
• Falta de personal especializado para ayudar a los visitantes con guías e 
interpretación por lo cual se hace necesario una mayor capacitación de 
guías turísticas. 
 
5.3.2 Recomendaciones específicas 
 
Para que los Mesones Turísticos brinden servicios de mejor calidad se recomienda: 
 
• Algo que ayudará al desarrollo de la industria del turismo en Nicaragua será 
la creación de un mesón turístico llamado (METUMOVIL). Este plan será 
apoyado por el INTUR en su realización, cumpliendo con sus características 
y principalmente certificarlo acorde al reglamento para la creación de este 
tipo de restaurante. 
 
• Capacitar a todas las personas que se encuentran en la cadena del turismo, 
incorporando temas generales como: historia, cultura, folklore, higiene, 
limpieza, etc. 
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• Las nuevas ocupaciones requeridas se deberán orientar a las categorías de 
Marketing y Publicidad, Guías Turísticas Bilingües, Front Desk y 
Transportistas. 
 
• Definición de las expectativas de los diversos segmentos de turistas de 
diferentes países. 
 
• Establecer reglamentos, requisitos y leyes según el nivel de desarrollo del 
turismo. 
 
• Incorporar en los requisitos de los Tour Operadores elementos básicos o 
temas de capacitación que todo el personal debe conocer de manera 
obligatoria para poder ser miembro o trabajador activo. 
 
• Dar a conocer al turista nacional e internacional lo que es un Mesón 
Turístico y sus características, así como los productos y servicios que estos 
ofertan. 
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